MRS. HOARES GULERODSKAGE

2½ dl olie, 

400 g melis, 

4 æg, 

1 tsk vaniljeessens, 

385 g mel, 

½ tsk salt, 

1 spsk bagepulver, 

1 spsk natron, 

1 spsk kanel, 

ca. 2½ dl rosiner, 

ca. 2½ dl hakket valnødder, 

1 l fintrevne gulerødder (ca. 6 store)

Pisk olie og sukker sammen, pisk æggene i, én ad gangen. Kom vanilje i. Bland de tørre ingredienser i en anden skål. Vend rosinerne i, derefter olie/sukker

blandingen, og til sidst gulerødderne. Bages ved 180 gr. i ca. 1 time. Passer til bradepande ca. 22 x 32 cm. 1½ x opskriften passer til den store Voss bradepande, der er 40 x40.cm. 

Serveres med flødeskum eller  evt. amerikansk glasur, som følger: 

125g flødeost piskes sammen med 25 g smør, 250g flormelis,

knivspids, salt, lidt citronsaft. Spredes over kagen i et lag på ca. ½ cm.

