Gulerodskage med mandelkrokant og

ﬁd@ostecreme

Gulerodskagen kan holde sig frisk og [eekker i flere dage, mandelkrokanten kan laves flere dage i
forvejen og bla derfor er det en god kage, hvis man skal have gester.

Flodeosteglasuren er fuldsteendig fin, blod, glat og leekker og den smager SA godt til.

En virEe(ig (ekker guferoc{sﬁage med masser cf smag og struktur.

Mandelkrokant

150 g mandler
150 g sukker

3% tsk natron
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Kageﬁumﬂa

1,5 dl olie

1 dl sukker

1 dl farin

3%

1 tsk vaniljesukker
250 g mel

1 tsk kanel

1/2 tsk bagepulver
1 tsk natron

1 knivspids salt
1/2 tsk muskatnod, fintrevet
1 tsk kardemomme

1/4 tsk nelliker, stodt
2504 gu(emcf, grofrrevet

Flodeostecreme

150 g blodt smor

4o00g f(@a(eost - ikke (igﬁt
200 g flormelis

> tsk vanifjesukker

1 SJOSE citronsaﬁ

Mandelkrokant
Tand ovnen Jod 200 gma(er.
Lazg mandlerne }ac‘i en Jo[aa(e med Eage}aayir 0g seet med i ovnen i 5 - 6 minutter.

Smelt sukker i en [ille grycfe ved mellem varme til det bliver til gy(afen karamel. Du md ikke
rover 1 grycfen, for sd vil karamellen Erysta[[isere - vi}a i stedet grycfen [idt engang imellem.

Tag gry(fen 69( varmen, EOWl manc[ﬁzr Og natron i Og ror 806[1' runc[t i ﬁamme[[en,

Kom krokanten Jac‘i en Jafacﬁe med Eagqoayir, sprea( det lidt ud og kol det helt af.
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Ndr krokanten er kolet af skal det blendes i feﬁs en minihakker, haeldes i en skdl med fc‘ig g
gemmes til det skal Eruges.

Kageﬁumﬁa

Toend ovnen pd 180 gmcfer.

Kom Eagqoajoiri bunden af en gpringform 0g smor siderne - min form er ca 20 cm i diameter.
Pisk olie, sukker, brun fan’n 0g g sammen til en tyﬁ o9 [uﬁig Bfamfing - Joisﬁ i5-10 min.

7 en anden skdl blandes vanig’esuﬁﬁer, mel, kanel, Eage}mfver, natron, salt, muskatnod,
kardemomme o9 nelliker. Pisk de torre ingrec[ienser sammen med de vide - stop med at }aisﬁe, sd
snart cfejen er ensartet. Ror cfergcrer guﬁzr@cfa&er i med en ofejsﬁmﬁer.

Heeld cfejen i formen o9 Eag i 45 - 50 minutter eller indtil Eagen er gennemﬁagt ﬂfﬁ@[ Eagen
helt.

Skeer toppen 69( Eagen 69(, sd du fcir en helt (ige Eage. Skeer cferefrer Eagen i to dele, sd du har to
[ige store Eageﬁumfe.

T[}Jc{eostg[asur
Kom alle ingrec(ienserne i en skdl. ‘ZBrug en hdndblender til at rover det hele gocft, indtil du fc‘ir en
blod o9 g(at creme.

Torc{e(et [ag g(asur}ad 0[6‘!1 ene Eageﬁundog d’f’yS mecfmam[e(ﬁroﬁant. L(Eg ([671 amfen ﬁafvcﬁzf
oven}ad, smor et (ag g[asur}ac‘i Og ({TyS mecfmamfe(ﬁroﬁant jeg o{rysse(fe ogsd en smuﬂa gu[cfst@v

over &
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