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Fruktkake med krydder og rom
Ingredients

150 g rosiner

200 g lyse rosiner (se tips)
75 g aprikoser

1 dl rom (se tips)

125 g smear

125 g brunt sukker (se tips)
3 store egg

skall av 1/2 appelsin

skall av 1/2 sitron

1 ts kanel

1 ts ingefeer

1/4 ts nellik

1 ts bakepulver

150 g hvetemel

25 g skaldede mandler

Glasur:
2-3 dl melis
2 ss rom (se tips)

Pynt:

25 g cocktailbaer

25 g lyse rosiner

25 g skaldede mandler

Instructions



Del opp aprikosene og eventuelt store, lyse rosiner i mindre biter. Ha all tgrket frukt
i en bolle og hell over rom. La sta og trekke i kjgleskapet over natten.

Pisk mykt smgr og brunt sukker luftig. Pisk inn eggene, ett om gangen. Rgr inn revet
skall fra appelsin og sitron. Rgr deretter inn krydderet. Sikt mel og bakepulver og
bland i. Ha sa i hakkede, skaldede mandler og fruktblandingen som har trukket i
rom (inklusive eventuelle romrester som ikke har trukket inn i frukten). Bland alt
godt sammen.

Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
nederst i ovnen ved 150°C i ca 1,5 time (sjekk med kakenal at kaken er
gjennomstekt). Avkjal kaken i formen. Ta den ut av formen og sett pa et passende
fat.

Rgr sammen melis og rom til en tykk, glatt glasur. Smgr glasuren over toppen av
den avkjglte kaken. Pynt med skaldede mandler, lyse rosiner og oppdelte
cocktailbaer. Sett kaken i kjgleskapet til glasuren har stivnet.

Tips
Kaken skal steke lenge pa svak varme for a fa den rette konsistensen.

Lyse rosiner (sultanarosiner) har sgtere smak enn vanlige, mgrke rosiner. Fas kjgpt i
velassorterte matvarebutikker og innvandrerbutikker.

Jeg brukte brun rom i kaken og blank rom i glasuren, men dette er ikke sa ngye.
Bruk lysebrunt sukker (enten kornete demerarasukker eller lyst muscovadosukker).

Uten glasur kan kaken oppbevares kjglig og godt innpakket i plast, eller den kan
fryses. Med glasur bgr den helst oppbevares i kjgleskapet.
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