Åses Sirupskage

250 g. plantemargarine

500 g. mørk farin

150 g. sirup

700 g. hvedemel

7 dl.  Kærnemælk

1 mørk bagepulver

1 tsk. natron

3 tsk. kanel

1 tsk. støt nellike

Margarine Smeltes let, mørk farin og sirup røres i.

Mel og krydderier sigtes og røres i skiftevis med 

Kærnemælken. 

Kommes i lille forret bradepande. 

Og bages ved svag varme 150 grader i ca. 1 time og 20 min.

(varmluft) 

Der kan blive 4 stænger kage.

Remonce 

75 g. smør 

1 æggeblomme (pasteuriseret)

150 g. flormelis 

1 tsk. mandeldråber 

Beregnes til 1 stang kage.

Røres til der er en god konsistens. 

Kagen flækkes og remoncen smøres ind imellem kagen. og oven på kagen.

Kagen kan fin spises uden remonce.

