En formkage er altid god at
have i kagekassen, som f.eks.:

Banankrydderkage

(Se billedet)

3 @=g, 200 g sukker, 100 g
merkt puddersukker, 2 tsk.
med top kanel, 1 tsk. nelli-
ker, 2 tsk. kardemomme eller
1 tsk. ingefeer, 2 modne ba-
naner, 75 g smeltet, afsvalet
smgr, 225 g mel, ca. 1 dl kaf-
feflode, 2 strogne tsk. bage-
pulver.

De hele aeg piskes med de to
slags sukker. Heri blandes
krydderierne, de mosede ba-
naner og det afsvalede smar
skiftevis med mel, bagepulver
og flede. Virker dejen lidt fast,
mé& De evt. tilsaette lidt mere
flode, men kun 4 dl. Dejen fyi-
des i en 1'%-liters form, der er
smurt og drysset med rasp.
Bages pa en rist pa nederste
rille ved knap 200°. Pregv med
en tandstikker, om kagen er
gennembagt. Den afsvales lidt

i formen og vendes ud pa en
rist.
Kagen kan fryses.

Far De geester med kort var-
sel, er det hurtigt at bage:

Hyttens
galopaeblekage

65 g smer, 65 g sukker, 1
&g, revet skal af 1% citron,
100 g mel (= 2 dl), V2 stroget
tsk. bagepulver, 4 spsk.
maelk eller flade.

Pynt: 2 snittede a=bler, lidt
mandier og sukker.

Smar, sukker, asg og citronskal
rgres. Heri mel, bagepulver og
melk eller flade. Dejen smao-
res ud i en smurt lagkageform.
Pa dejen lz=gges tynde able-
snitter, der drysses med lidt
sukker og snittede mandler.
Bages pa en rist pa nederste
rille ved 225° i 20 min. Nem at
lzsne fra formen og over pa et
fad lige til at servere, som den
er.
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