Citryshage
med vanilje

Til10 pers. Sveerhedsgrad: Let Storrelse: Randform, ca. 22 cm
Arbejdstid: 25 min. Bagetid: 50-55 min. Ovn: Varmluft 170°

Kagedej Citruskage

250 g smer, stuetemp. Teend ovnen pd 170 grader varmluft. Pisk smer, sukker og

250 g hvidt sukker vaniljepasta leenge i en skal, til det er helt lyst og cremet.

2 tsk vaniljepasta Tilseet ét seg ad gangen og pisk grundigt efter hvert seg.

4 =g str. M/L, stuetemp. Bland mel og bagepulver og sigt det ned i dejen. Vend det

250 g hvedemel sammen. Tilseet fintrevet citrusskal og -saft. Rer dejen sammen.

112 tsk bagepulver

2-3 gkologiske citrusfrugter Smer en randform med en diameter pa ca. 22 cm og drys den

(citron/appelsin/lime) med et tyndt lag mel. Fordel dejen i formen og bag kageniden
varme ovn i45-55 minutter. Tjek, om kagen er gennembagt ved

Pynt at stikke ned i midten af kagen med en lille skarp kniv - hvis der

2 spsk flormelis haenger dej ved, skal kagen have et par minutter mere.

Afkol kagen et par minutter i formen, hvorefter den vendes ud af
formen og keler af pd enrist.

Pynt

Placér kagen pa et fad og drys med flormelis.
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