Citruskage

Ingredienser

Springform på 24 cm i diameter

175 g smør

225 g sukker

4 æg

250 g hvedemel

1 tsk bagepulver

Citruslage:

75 g sukker

skal af 1 usprøjtet citron

skal af 1 usprøjtet appelsin

3/4 dl citronsaft

1 dl appelsinsaft

Fremgangsmåde

Tænd ovnen på 175 grader og smør springformen, eller beklæd den med bagepapir.

Rør smør og sukker godt. Rør æggene i et ad gangen, rør godt ind imellem.

Bland mel og bagepulver og rør det i dejen. Hæld dejen op i springformen.

Bag kagen nederst i ovnen i ca. 1 time.

Kog sukker samt skal og saft fra appelsin og citron sammen. Lad kagen køle lidt af i formen. Hæld lagen over kagen - lidt ad gangen - så al lagen suges ind i kagen.

Kagen har en dejlig frisk smag af citrus og er nem at tage med ud i det blå. Bag den dagen før den skal spises og tag den bare med i springformen.

