Engelsk Julekage 2

Ingredienser:

200 g korender

150 g cocktailbær

200 g malede mandler

125 g syltet citronskal

125 g syltet appelsinskal

3½ dl (200 g) mel

200 g smør/margarine

3½ dl (200 g) mørkt puddersukker

1½ tsk. bagepulver

4 æg

1 knsp. salt

1 tsk. kanel

1 tsk. allehånde

1 tsk. ingefær

4 cl rom

Overtræk:

1½ dl ribsgelé

250 g rå marcipanmasse

5 dl (250 g) florsukker

1 æggeblomme

Glasur:

2 små æggehvider

½ tsk. citronsaft

5 dl (250 g) florsukker

Fremgangsmåde:

Lad rosiner og korender trække i 5 minutter, Dup dem tørre i køkkenrulle. Skær cocktailbærrene i tynde skiver. Bland dem med rosiner, korender, de malede

mandler, hakket citronskal samt 6 spsk. mel. Smørret røres blødt og sukkeret tilsættes lidt efter lidt. Kom æggene i et ad gangen. Tilsæt resten af melet,

der er blandet med bagepulveret. Rør salt, rom og fyldet i. Hæld dejen i en velsmurt springform og bag kagen ca. 2 timer ved 170°.

Efter godt 1 times bagetid lægges et stykke folie over kagen.

Tag kagen ud af ovnen og lad den stå i 30 minutter, inden den vendes ud af formen og afkøles på en bagerist. Rør ribsgeléen lind og bred den ud over kagen.

Ælt marcipanmassen med florsukker og en æggeblomme til en smidig masse, der rulles tyndt ud i en stor cirkel, som kan dække hele kagen - også kanten.

Tryk marcipanmassen let og skær overflødigt væk.

Pisk æggehviderne stive med citronsaften og rør florsukkeret i. Glasuren skal være tyk og sej.

Overtræk kagen med glasuren og stil kagen til tørring i mindst 2 døgn, før den skal serveres.

