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Fruktbrgd

Ingredienser

200 g smear

200 g sukker

3 egg

1 eggeplomme

250 g hvetemel

1 ts bakepulver
100 g apsikat (1 pk)
100 g lyse rosiner
100 g hasselngtter

Pensling:
1 eggehvite

Fremgangsmate

Pisk smgr og sukker til smgrkrem. Pisk inn ett egg og eggeplommen om gangen.
Hakk ngttene. Bland ngtter, apsikat og lyse rosiner sammen med det tgrre i en
bakebolle. Rgr dette sa inn i smarkremen til en jevn deig.

Ha deigen i en avlang brgdform (1 liter) med bakepapir i bunnen. Glatt til overflaten
0g pensle over med eggehvite (se tips).

Stek kaken pa nederste rille i ovnen ved 180°C i ca 1 time og 15 min (sjekk med
kakenal). Avkjgl kaken helt i formen. Lasne kaken fra formen med en skarp kniv.
Hvelv kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Sett kaken pa et passende fat.

Tips



Lyse rosiner ser penest ut i denne kaken og gir litt sgtere smak, men kaken blir ogsa
god om du bruker vanlige, mgrke rosiner. Lyse rosiner (sultanarosiner) far du kjgpt
pa store, velassorterte matbutikker, helsekostforretninger og noen
innvandrerbutikker.

Penslingen med eggehvite gir kaken en blank og fin overflate, men dette kan
slgyfes.

Steketiden kan variere - sjekk med en kakenal etter 1 time. Dekk eventuelt over
kaken med et stykke matpapir etter 45 min, for 3 unnga at kaken blir for mark pa
toppen.

Oppbevar kaken innpakket i plast. "Fruktbradet" passer ogsa fint til frysing.
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