Krydderkake til glagg
Ingredients

150 g smar

5 dI kulturmelk
1,5 dl H-melk
5 dl sukker

3 ts kanel

1,5 ts nellik

1 ss natron

10 dI hvetemel

Pynt:

3 dl melis

1-2 ss melk

evtl. noen romdraper
sjokoladehjerter

Instructions

Smelt og avkjgl smgret. Bland kulturmelk, H-melk og sukker i en bakebolle. Sikt
sammen mel, natron og krydder og bland i. Rgr i smgret til slutt. (Bruk gjerne en
stalvisp nar du rarer, og ikke rar mer enn ngdvendig for a fa alt godt blandet).

Ha deigen i to, smurte brgdformer (1,5 liter) med bakepapir i bunnen. Stek kakene
nederst i ovnen ved 200°C i ca 35 min (sjekk med kakenal at kakene er
gjennomstekte). Avkjgl kakene litt i formen fgr de forsiktig hvelves ut. Fjern
bakepapiret og sett kakene pa et passende fat.

Hvis du vil, kan du pynte de avkjglte kakene med et tynt lag melisglasur, eventuelt
tilsatt noen romdraper og legge pa noen sgte sjokoladehjerter.



Tips
Det gar selvsagt an & halvere oppskriften og bare lage én kake:

75 g smear

2,5 dl kulturmelk
0,75 dl H-melk
2,5 dl sukker

1,5 ts kanel

0,75 ts nellik

0,5 ss natron

5 dl hvetemel

Krydderkaken oppbevares godt innpakket i plast, slik at den holder seg myk. Den
egner seg godt til frysing.

HJEMMELAGET GLAGG:

7,5 dl (1 flaske) billig rgdvin

2 dl portvin, madeira eller vodka
2 dl lysebrunt rasukker

8 stk hele nellik

1 stk hel kanelstang

3 stk hel kardemomme

2 stk hele stjerneanis

1 muskatngtt

Fremgangsmate:

Bland portvin og krydder i et glass og la std i romtemperatur i 1 dggn. Varm alle
ingrediensene til glaggen sammen i en kjele. Varm sakte opp, det skal ikke koke,
bare veere godt varmt slik at sukkeret smelter. Koker glgggen, forsvinner alkoholen,
og det vil vi jo ikke..;-) Sil vekk krydderet. Server glaggen varm i sma kopper med
rosiner og hakkede (eventuelt skaldede) mandler.

PS: Vil du lage alkoholfri glggg, bytter du ut vin og portvin med sterk solbaersaft.
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