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Dansk glkake (Dlkage)

Ingredients

¥ 400 g brunt farin (se tips)

¥ 500 g hvetemel

¥ 1 ts natron

¥ 2 ts kanel

¥ 1 ts ingefeer

¥ 1 ts nellik

¥ 1 ts allehande

¥ 0,331 mgrkt gl (en liten flaske, se tips)

Servering:
¥ smgr

Instructions
Ha brunt farinsukker og hvetemel i en bakebolle. Smuldre dette godt sammen med
hendene slik at sukkeret fordeler seg fint i hvetemelet.

Tilsett natron og krydder og rar sa det blander seg godt.

Ha fagrst na i glet. Rgr deigen raskt sammen med en tresleiv (rgr minst mulig i
deigen for at den skal bli blandet). Det skal bli en tykk og kompakt deig.

Kle en liten, smurt brgdform som rommer 1 liter med bakepapir (ca. 10 x 25 cm). Ha
deigen i formen og trykk den lett utover slik at den blir glatt pa overflaten.

Stek kaken nederst i ovnen ved 180°C i 50 - 60 minutter. Dekk over kaken med et
stykke aluminiumsfolie pa slutten av steketiden for @ unnga at kaken blir for mark
pa toppen.



La kaken avkjgles fgr den skjaeres i skiver og serveres med smar.

Tips
¥ Det skal veere brunt farinsukker i denne oppskriften. Pakningen inneholder 500 g,
sa du vil ha noe til overs etter at du har laget denne kaken. Husk & oppbevare

pakninger med farinsukker som har veert dpnet i kjgleskapet, sa holder det seg
myKkt.

¥ Farinsukker bgr smuldres godt inn i melet for & unnga at det klumper segq i
deigen.

¥ Ror sa lite du kan i deigen for at den skal blande seq. Jeg bruker ikke elektrisk
maskin, men blander deigen raskt sammen fgrst med sleiv og eventuelt til slutt for
hand. Deigen blir myk og kompakt.

¥ Far du ikke tak i dansk hvidtel, gar det fint a bruke mark lager eller bayer. Jeg
brukte her Frydenlund Bayer. Husk at mengden er 0,33l, altsa ikke hele halvliteren.

¥ @lkaken har god holdbarhet. Pakk den godt inn i bakepapir og ha aluminiumsfolie
rundt. Fin a fryse ogsa. Du kan gjerne fryse kaken ned i skiver, sa er det bare a ta
opp et par skiver og ha dem i brgdristeren nar du far lyst pa.
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