Engelsk julekage 1

Ingredienser:

235 g afsmeltet Oksetalg eller Margarine

185 g lyst Puddersukker

1 spsk. Sirup

4 Æg

250 g Hvedemel

1 tsk. Bagepulver

½ tsk. Nelliker

1/4 tsk. Muskat

½ tsk. Kanel.

Fyld:

275 g skoldede Korender

150 g skoldede Rosiner

175 g hakkede stenfri Dadler

2 spsk. revet Citronskal

100 g hakkede Cocktailbær

100 g hakket Pomeransskal

100 g hakkede Nøddekerner

½ - 1 dl. Rom eller Cognac

Fremgangsmåde:

Rørt dej: 

Oksetalgen skylles i koldt vand, hakkes og smeltes over svag varme. Den sies, mens den endnu er varm. Talg eller margarine røres blød. Sukker,

sirup og hele æg tilsættes. Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og røres i. Alle frugterne og rom eller cognac blandes med en gaffel og blandes

i til sidst. Dejen fyldes i en smørsmurt, melstrøet sandkageform, der rummer 2 liter eller to mindre forme, der stilles i kold ovn.

Bagetid: 1½ time for den store kage og 1 time for de små ved 165 grader

