GULERODSKAGE

UDEN SM@R

Denne dejlige gulerodskage laves uden smgr. Den far i
stedet saft fra gulergdderne, og den brune farin er
med til at ggre den ekstra sgd og snasket. Kagen
toppes af med en syrlig citronglasur.

Til “ 1 springform j

e 4 dlflormelis

e ca. 2 spskvand

e 4 gulergdder

e 1 gkologisk citron (skal og saft)
e 5dl brun farin

e 2é&g

e 4dl hvedemel

o 1 tsk vaniljesukker
o Y tsk salt (fint)

e 2 tsk kanel

e 2 tsk bagepulver

FEDTFATTIG

Start med at rive gulergdderne fint pa et
rivejern eller i kekkenmaskinen, sa gar det
hurtigere.

Vask citronen, og riv skallen fint.

Pisk brun farin og aeg sammen, indtil
blandingen er lys og luftig. Tilsaet de revne
gulergdder og citronskallen, og rer, til dejen
er ensartet.

Bland mel med vaniljesukker, salt, kanel og

bagepulver, og sigt det i. Vend dejen, til den
igen er ensartet, men gar det ikke for lsenge,
for sa bliver dejen sej.

Smgr en springform (ca. 25 cm i diameter),
og kom lidt mel i. S& er det nemmere at fa
kagen ud, nar den er bagt. Kom dejen i
springformen, og bag kagen ved 175 grader i
ca. 50-60 minutter. Stik i kagen med en
kednal eller lignende for at undersgge, om
den er helt feerdig. Tag kagen ud af formen,
og lad den kgle af under et viskestykke, mens

du laver glasuren.

Glasur:

Pres saften fra citronen fra tidligere. Bland
det med flormelis, og tilseet ekstra vand, hvis
det er ngdvendigt. Massen skal veere rimelig
tyk.

Heeld glasuren over den afkglede kage ved at
starte i midten og lade massen flyde over
kagen og ned over kanterne
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