Kage med kakao og lime

  

Tilberedningstid: 60min.

Antal: 6-8 personer

150 g blødt smør

250 g sukker (ca. 3 dl)

2 æg (str. stor)

225 g hvedemel (ca. 3 3/4 dl)

25 g kakao (ca. ½ dl)

2 tsk bagepulver

2 tsk vaniljesukker

¼ liter Arla minimælk Kakao

1 spsk fintrevet limeskal

Glasur

150 g florsukker (ca. 2 3/4 dl)

1 spsk koldt vand

1 spsk friskpresset limesaft

Pisk smør og sukker sammen til det smuldrer. Pisk æggene i ét ad gangen og pisk til blandingen bliver let og luftig. Bland mel, kakao, bagepulver og vaniljesukker

sammen. Vend det (drysset gennem en sigte) i smørblandingen skiftevis med mælken. Vend limeskal i og fordel dejen i en smurt springform (ca. 22 cm i diameter).

Bag kagen midt i ovnen ved 175 grader i ca. 45 minutter. Lad kagen køle lidt af på en bagerist. Fjern forsigtigt springformen og lad kagen blive helt kold.

Glasur: Rør florsukker, vand og limesaft sammen og fordel glasuren over kagen.

