Bradepandekage gulerødder

Ingredienser

250 gram smeltet smør

350-500 gram sukker.

6 æg 

10 dråber appelsinolie 

700 gram skrællede og fint revne gulerødder 

2-3 håndfulde rosiner 

2 håndfulde groft hakkede hasselnødder 

250 gram grahamsmel 

250 gram hvedemel 

2 teskefulde bagepulver

1/2 teskefuld salt

2 teskefulde kanel,

1 teskefuld reven muskatnød 

1 teskefuld ægte vanilje .

Fremgangsmåde

250 gram smeltet smør røres ihærdigt med

350-500 gram sukker.

6 æg røres i - ét af gangen.

10 dråber appelsinolie røres i.

700 gram skrællede og fint revne gulerødder og

2-3 håndfulde rosiner samt

2 håndfulde groft hakkede hasselnødder vendes i.

250 gram grahamsmel og

250 gram hvedemel blandes med

2 teskefulde bagepulver,

1/2 teskefuld salt,

2 teskefulde kanel,

1 teskefuld reven muskatnød og

1 teskefuld ægte vanilje .

Det hele røres sammen

Kommentar

Dejen skal være våd. Er den for tør, hældes lidt mælk ved.

Hældes i en bradepande og bages ved 175 grader i ca. 1 time.

Når kagen er kølet af,

kan den overtrækkes med flødeost rørt med lidt smør

og smagt til med flormelis.

