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Bajangakongens fruktkake

Ingredienser

150 g egg (se tips)
150 g sukker

150 g hvetemel
150 g mandler
150 g valngtter
150 g rosiner

150 g korinter

150 g aprikoser

Fremgangsmate

Pisk egg og sukker til eggedosis. Hakk mandler og valngtter. Bland hakkede ngtter,
hakkede aprikoser, rosiner og korinter med hvetemelet (se tips). Bland dette
deretter i eggedosisen til en noksa fast og kompakt deig.

Fordel deigen i en smurt, avlang bradform (2 liter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken pa rist midt i ovnen ved 200°C i ca 1 time (sjekk med kakenal om kaken
trenger noe lenger steketid). Dekk eventuelt over kaken med et stykke bakepapir de
siste 15 minuttene for @ unnga at kaken blir for mgrk pa toppen.

Avkjgl kaken i formen en stund fgr den lgsnes fra formen med en skarp kniv og
forsiktig hvelves ut av formen.

Tips
150 g eqggq tilsvarer ca 3 stk egqg i stgrrelse M.



Det er lurt & blande den tgrkede frukten og ngttene med melet, fordi dette
forhindrer at den tgrkede frukten og ngttene synker til bunnen av kaken under
stekingen.

"Bajangakongen fruktkake" kan varieres med ulike typer tgrket frukt og ngtter.
Kaken er fin a fryse.
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