H C Andersen portvinskage

  

Tilberedningstid: 60min.

Årstid: Hele året

Antal: 1 kage

125 g hasselnøddekerner

3 æg (str. stor)

150 g lys rørsukker

1½ spsk kartoffelmel

1½ tsk bagepulver

¾ dl florsukker

50 g hasselnøddeflager

3 dl piskefløde

½ dl portvin

Mal hasselnøddekernerne fint. Pisk de hele æg med sukker, til de skummer og sukkeret er helt opløst. Sigt kartoffelmel og bagepulver sammen og vend det

forsigtigt i æggemassen sammen med malede nødder. Hæld dejen i en smurt springform og bag kagen ved 210° i ca. 15 minutter. Lad den køle af og tag den

ud af formen.

Smelt flormelis på en tør pande ved mellemvarme. Når sukkeret er helt smeltet, tilsættes hasselnøddeflagerne. Fordel massen på et stykke bagepapir og lad

den blive kold. Knus nøddenougaten groft med en stor kniv.

Pisk fløden stiv. Dryp nøddekagen med halvdelen af portvinen og vend resten i flødeskummet. Fordel flødeskum på kagen og pynt med nøddenougat

