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Fruktkake med krydder og ngtter
Ingredienser

¥ 100 g aprikoser

¥ 100 g fiken

¥ 100 g rosiner

¥ 100 g mandler

¥ 100 g hasselngtter
¥ 200 g smar

¥ 200 g sukker

¥ 4 store egg

¥ 250 g hvetemel

¥ 1 ts bakepulver

¥ 0,5 ts muskat

¥ 0,5 ts kanel

¥ 0,5 ts nellik

¥ 2 ss brandy (se tips)

Pynt:
¥ melisdryss

Fremgangsmate

Skjeer tarkede aprikoser og fiken opp i sma biter. Bland med rosiner. Grovhakk
ngttene. Bland tarket frukt og ngtter med noe av hvetemelet, slik at alt blir godt
dekket med mel (dette forhindrer at ngttene og frukten synker til bunns i kaken
under stekingen).

Pisk mykt smar og sukker til smgrkrem. Pisk inn ett egg om gangen. Sikt sammen
resten av melet med bakepulver og krydder. Ha dette i deigen og rgr deigen glatt



og klumpfri. Tilsett brandy (se tips). Bland til slutt inn den melete frukten og
ngttene.

Fordel deigen i en smurt brgdform (2 liter) med bakepapir i bunnen.

Stek kaken pa rist nederst i ovnen ved 175°C i ca. 50 minutter (sjekk med en
kakenal, for det kan hende at du ma steke kaken litt lenger).

Avkjal kaken noen minutter i formen. Lgsne den sa fra formen med en skarp kniv og
hvelv den forsiktig ut av formen. Avkjgl kaken helt fgr den skjseres opp i skiver. Pynt
med melisdryss.

Tips

¥ Du kan godt bruke andre typer ngtter eller tgrket frukt (for eksempel dadler eller
svisker) hvis du gnsker. Brandy kan erstattes med konjakk, brun rom eller portvin.

¥ Kaken er holdbar dersom den pakkes godt inn i plast, eventuelt med
aluminiumsfolie rundt, og oppbevares kjglig. Den er ogsa kjempefin a fryse.
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