{Ca. 20 pers)) 75 g hasselnadder
300 g rosiner 75 g mandler

300 g korender 75 g hakket mork

1 dl cognac chokolade

200 g smor 1% di syltede

200 g sukker kirsebzer

4 &g 1 di af kirsebaerlagen
1 usprajtet appelsin

350 g me! Pynt:

1 spsk. stedt kanel 150 g smuttede
75 g syftet ingefaer mandler

75 g syltet

appelsinskal

Lad rosiner og koren-
der trazkke med spiri-
tus natten over. Pisk
smer og sukker let og
luftigt, tilszet ==ggene 3
et ad gangen og riv
0g pres app:
Rer mel og ap
skal og -sa
Skiftevis med mel
tilseattes fyldet og d
udbledte rosiner og
E karender. Kom kagen’
" ien smurt, evt. firkan-
tet form. Laeg smut-
tede mandler overst
som pynt. Bag kagen
3-4 timer ved 130°.
La=g alufolie over
efter 2 timer. Lad
m kagen afkele, inde
den tages ud af
farmen Kan spisgs’
‘med det sammie, men
kan ogsé stasnkes
med mere cognac i -
lobet af et par uger,
dog ikke mere end at
kagen kan absorbere
vaaden.
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