Appelsinkrans.

Ingredienser:

250 g. margarine,

250 g. stødt melis,

250 g. ca. 4-5 æg,

250 g. mel,

1 tsk. bagepulver,

100 g. hakket kogechokolade,

100 g. rosiner,

revet appelsinskal af 2 økologiske appelsiner,

Appelsinsaft af en økologisk appelsin,

100 g. flormelis,

Vand.

Fremgangsmåde:

Rør margarine og sukker godt sammen, tilsæt æggene et ad gangen, og rør dem godt i dejen.

Inden melet tilsættes, blandes bagepulver godt i melet, og melet tilsættes dejen lidt ad gangen.

Fint hakket kogechokolade, rosiner og revet appelsinskal af den ene appelsin tilsættes og røres forsigtigt i dejen.

Dejen hældes i en randform, som bages i en forvarmet ovn ved 180 gr. i ca. 1 time.

Når kagen er bagt færdig, stilles den til afkøling, og tages ud af formen, og vendes med den buede side opad.

Rør glasuren af appelsinsaft, flormelis, revet appelsinskal og lidt vand, og smør kagen med glasuren på oversiden, og ned ad begge sider.

Når den er stivnet, kan kagen serveres, skåret ud i skiver, der på grund af den runde form, bliver lidt skæve.

Hvis du er i tvivl om hvornår kagen er bagt færdig, så tag en strikkepind, og stik den godt ned i kagen, når der intet dej hænger ved den, er den færdig.

