Gulerodskage

10 - 14 stk

Def
2,5 dl olie

400 g brunt fam’n

5&g

3504 mel

2,5 tsk Eagqm[ver

4 tsk stodt nellike

4 tsk kanel

3-4 tsk frisE ingefwr, ﬁ'ntrevet
2 tsk salt

4004 fintrevet gu[emcfc{er

2 @bler skreellet o fintrevet

150 g ﬁaEEedé manc{fer
150 g afskallede hakkede hasselnodder

www.egeriiskager.dk



Taend ovnen }Jd 200 gmc{er.
Fordel hasselnodderne }ac‘i en Eagqpfacfe med Eage}m}oir 0g seet
den i ovnen i 7 - 10 min - til du kan se at skallen krakelere.

‘fag}ofacfen ucf, Eom n@cfcﬁarne}od et vis/éestyﬁﬁe Og gnic{sﬁa[ﬁm

Cyc nac{cfer ne.

Hak dem grofr ndr de er kolet cgc.

Pisk olie, fam’n 0g g goc[t sammen.

Bland mel, Bage}mfver, nelliker, kanel, ingefcer og salt.

Ror me[ﬁfamfingen i ®ggemassen og ror c[ereﬁer guﬁzrﬂcfcﬁar,
cebler, mandler o9 hasselnodder i.

Kom c[ejen ien syringform }Jd 25 cm og Bag ved 175 1 55 - 60 min.
Kol Fielt af

Topping

300 ﬂbdéost — ikke (igﬁt for sd ffyc&ar cremen helt ud
100 g mascarpone

100-130 g f&wme(is

2 gpslé vaniﬁesuﬁéer

2-3 citr oner,ﬁ'ntrevet SE(J,[

Ror f[@c[eost 0g mascarpone sammen.

Pisk 100 g fformefis, vanigesuéﬁer o9 citronskal i. Pisk evt lidt mere fforme[is i hvis frostingen er
for tyﬁ.

Smor frostingen pd léagen — helt ud til kanten 0g gerne ned af kanten ogsd.

Pynt evt med revet chokolade eller ﬁ’ntrevet citronskal
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