Hurtigbagt julekage

Antal:

Ingredienser:

100 g margarine

1 dl mælk

1 knsp. salt

1 spsk. sukker

3 tsk. bagepulver

1 æg

250 g hvedemel

1 tsk. kardemomme

50 g rosiner

50 g hakket sukat

Fyld:

Pensling:

sammenpisket æg

1 spsk. sukker

1/2 spsk. margarine

1 spsk. vand

Fremgangsmåde:

Margarinen smeltes, og mælken lunes heri sammen med sukker og salt. Bagepulveret sigtes med melet. Den lune mælkeblanding tilsættes. Sukat, rosiner og kardemomme

blandes med lidt af melet og æltes i sammen med resten af melet, til dejen er blank og smidig. Dejen lægges i en smurt springform eller formes til boller.

Kagen eller bollerne pensles med sammenpisket æg og sættes i forvarmet ovn ved 225 gr.

Julekagen bages ca. 20 min., pensles med en blanding af kogende vand, smør og sukker og bages yderligere 5 min.

Julebollerne bages ca. 10 min., pensles med sukkervand og efterbages ca. 5 min.

