Engelsk frugtkage med glasur

Ingredienser:

200 g blødt smør

200 g farin

3 store æg

200 g mel

1 tsk stødt allehånde

½ tsk reven muskatnød

½ tsk stødt kanel

2 spsk sirup

225 g korender

325 g lyse rosiner

225 g mørke rosiner

75 g hakkede cocktailbær

75 g dadler uden sten

50 g skoldede, smuttede, hakkede mandler

Se Råvare Beskrivelse af appelsin

1 reven skal af

appelsin

Se Råvare Beskrivelse af citron

1 reven skal af

citron

½ dl god mørk rom

Glasur

175 g sigtet flormelis

lidt kogende vand

Metode:

Rør smør og farin tykt og cremet og tilsæt æggene – et ad gangen. Bland melet med krydderierne, sigt melblandingen i dejen og tilsæt sirup. Bland al frugt,

mandler og reven appelsin- og citronskal i en skål med rom og vend frugtblandingen i dejen ad et par gange.

Fordel dejen i en velsmurt meldrysset form, der rummer 1½-2 liter. Bind 3 lag brunt papir omkring formen og bag kagen på nederste rille i ovnen ved 150

grader i ca. 3 timer. Prøv evt. at stikke en lille træpind ned i midten af kagen, hvis der ikke hænger dej på, er kagen færdigbagt.

Tag kagen ud, fjern papiret og lad den afkøle helt i formen – det tager ml. 8 – 10 timer. Vend så kagen ud og læg den i en tætsluttende dåse eller i en kraftig frysepose og derefter i køleskabet.

Kagen når sit højdepunkt efter 2 til 3 ugers opbevaring. Før servering pyntes den med hvid glasur. Den skæres i tynde skiver og nydes på samme måde som konfekt.

