Honningkage

250 gram puddersukker (brun farin)
3 &g

450 gram honning

2 tsk. kanel

2 tsk. nelliker

1 tsk. ingefaer

2 tsk. natron

4 tsk. bagepulver

750 gram mel

22 dl. keernemaelk eller meelk

evt. 250 gram groft hakkede figner og/eller
250 gram hakket syltet appelsinskal
Smgrcreme af forholdet:

40 gram margarine

45 gram flormelis

Sukker og ag piskes godt. Honningen lunes
- ma ikke blive for varm, skal kun lige blive
lidt flydende - og tilsaettes aaggemassen.
Krydderier, natron og bagepulver blandes i
melet (evt. sammen med figen / appelsin-
skal) og kommes i dejen sammen med
kaernemeaelken. Haeldes i en smurt brade-
pande. Bages ved 140 grader i 45 min.

Nar den er afkglet, deles den i fire dele, sa er
det lettere at flaagge den. Kagen flaegges to
gange, og pa den ene smgres smgrcreme, og
pd den anden smgres appelsin- eller
abrikosmarmelade. Sa laagges den sammen,
det er ligesom en lagkage med tre bunde.
Kan overtraekkes med smeltet chokolade.
Hvis noget af den skal fryses, sa lad kagen
hvile en dag eller to UDEN overtraeks-
chokoladen, den bliver nemlig mat, ndr den
tgr op.



