BAGT A EBLEKAGE MED MANDLER
8 personer

75 g mandler

1 vaniljestang

1 appelsin

250 g smear

210 g sukker

5 &g

250 g hvedemel

1 tsk. bagepulver
2 spsk. kardemomme
3-4 gode madabler
Sukker til drys

Snit mandlerne i aflange splitter.

Del vaniljestangen pa langs og skrab kornene ud. Riv skallen, og pres saften
fra appelsinen. Skreel evt. aeblerne, del dem i kvarter, fjern kernehusene, og
skaer dem i ensartede tykke bade.

Rgr smgr og sukker hvidt og skummende. Tilseet a2eggene, ét ad gangen, og r@r
godt mellem hvert ag.

Rgr vaniljekorn, appelsinskal og appelsinsaft i. Bland mel, bagepulver og kar-
demomme sammen, og sigt det i dejen. Rgr dejen helt glat. Smgr en 24 cm
stor rund springform godt med smgr, og drys den med sukker. Kom 1/3 dej i
formen, og tryk halvdelen af aeblerne godt ned i dejen.

Fordel resten af dejen jaevnt over, inden resten af aeblerne trykkes ned i ka-
gen. Drys mandlerne over kagen, og drys let med sukker. Bag kagen i en for-
varmet ovn ved 180° i ca. 45 min., til den er fint gylden, havet og gennem-
bagt. Meerk med en nal, om kagen er bagt hele vejen igennem.



