Citrus Orangekage

Antal:

Ingredienser:

175 gr. margerine

175 gr. sukker

3 æg

240 gr. mel

1 tsk. bagepulver

1 citron

1 appelsin

Fyld:

Skallen af citron og appelsin rives fint.

Begge frugter presses.

Kom saft, orange- og citrus skal, samt sukker i en gryde og opvarm det indtil sukkeret et smeltet.

Hæld blandingen over kagen mens den stadig er i formen- og lad den trække i mindst 1 time (gerne længere)

Fremgangsmåde:

Smeltet margarine og sukker blandes, heri røres ætggene et ad gangen.

Mel og bagepulver blandes og tilsættes lidt efter lidt.

Al røres godt sammen

Dejen hældes i en bageform (ca. 1½ liter) og sættes i en forvarmet oven på 175 grader i 1 time.

Når kagen er bagt færdig afkøles den i formen. Når kagen er afkølet hældes blanding over.

