Honningkagesnitter

250 g Honning

100 g Mørk farin

100 g Smør

2 stk Æg

300 g Mel

2 tsk Hjortetaksalt

1 tsk Stødt kanel

¾ tsk Stødt nellike

½ tsk Stødt ingefær

1 stk Revet appelsinskal

50 g Hakkede mandler

2 spsk Syltet appelsinskal

75 g Mørk Chokolade

75 g Sukker

3 spsk Kogende vand

Varm honning, farin og smør i en gryde under omrøring. Det må ikke koge. Afkøl blandingen til den er lunken. Rør æggene de sammenpiskede æg i lidt ad gangen.

Bland melet med hjortetaksalt, kanel, nellike, ingefær og revet appelsinskal. Rør det i honningmassen og tilsæt mandler og det hakkede syltet appelsinskal.

Kom dejen i en lille bradepande foret med bagepapir. Bag kagen i ovnen og lad den afkøle inden du tager den ud af formen og lad den afkøle helt på en bagerist.

Skær kagen i snitter med en skarp kniv.

Lav en glasur af smeltet chokolade, sukker og det kogende vand og fordel den så over snitterne.

Bages ved 165° i 45 minutter

