Castagnaccio kagen

Ingredienser til 6 personer

300 gram kastanjemel

4 spiseskeer sukker

1 kop mælk

1 kop vand

2 spiseskeer jomfru olivenolie

50 gram rosiner

50 gram pinjekerner

50 gram hasselnødder

50 gram smør

Salt efter behov

Tilberedning

Læg rosinerne i blød i lunken vand

Bland sigtet mel og sukker med lidt salt i en skål

Tilsæt mens du rører rundt vand, mælk og det meste af olien lidt efter lidt.

(Der må ikke være klumper i dejen, der skal ende med at være blød og lind...)

Pres derefter vandet ud af roserne og tilsæt dem til dejen sammen med nødder og pinjekerner.

Smør en stor bageform - Kastanjekagen skal kun være 1-2 cm høj! - med smørret og hæld dejen deri.

Med en pensel smører du resten af olien ud på dejens overflade - og lægger måske også et par smørklatter ovenpå.

Kagen skal bage ved 200 grader og er færdig efter ca. 50 til 60 minutter - den skal være bagt, så den virker tør på overfladen.

Og den kan også drikkes med årets nye røde vin eller med en sød og kold dessertvin...
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