Kastaniekage

Arbejdstid

35 min

Tilberedningstid

more min

Tid ialt

more min

Ingredienser

Dej:

200 g margarine

200 g sukker

1 tsk. mandelessens

200 g ægte kastanier

3 æg

300 g hvedemel

1 tsk. Tørsleffs bagepulver

1 dl vand

Tilberedning:

I de vaskede kastanier skæres i den spidse ende et kryds, og skallen fjernes. Kastanierne skoldes, så den brune hinde kan trækkes af, hvorefter de males

gennem mandelkværnen.

Rørt dej:

Margarinen røres blød. Sukker, mandelessens og kastaniepure tilsættes. Hele æg røres i skiftevis med melet, der er sigtet med bagepulveret. Vandet blandes

i til sidst. Dejen fyldes i en smurt 2 l kageform og sættes i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185 gr.

