Julens deiligste fruktkake

Bottom of Form

Denne kaken bør lages i god tid før jul slik at den kan ligge kjølig og godgjøre seg. Bak to med en gang i tilfelle du ikke klarer å motstå fristelsen til å smake......

Til dag 1 trenger du:

200 gr mikset tørket frukt i små biter

150 gr rosiner

150 gr korinter

150 gr sultanas

150 gr sukat, røde/grøne/gulle cocktailbær

1 dl grovhakket pistasjnøtter

1 dl konjakk eller brun rom

Slik gjør du: 

Kutt tørket frukt i små terninger og grovhakk nøttene. Bland sammen korinter, rosiner, sultanas. Hell over konjakk/rom, dekk til og la det marinere i 1 døgn.

Til dag 2 trenger du: 

180 g smør, romtemperert

180 g brunt sukker

3 store egg

220 g hvetemel

2 ts vaniljesukker

1 ts bakepulver

½  ts malt nellik

½ ts malt muskat

½ ts malt kanel

konjakk eller brun rom til dynking

Slik gjør du:

Pisk smør og sukker luftig. Tilsett vaniljesukker og pisk inn ett og ett egg. Sikt sammen hvetemel, bakepulver og krydder i en bolle. Bland frukten inn i melet, og bland det hele inn i smørblandingen. Kle en springform med bakepapir. Hell i røren og stek kaken ved 150 grader i ca 1 time og 30 minutter. Dekk til kaken med folie etter 1 time slik at den ikke blir for brun. Avkjøl kaken i formen og dynk den gjerne med mere konjakk/rom. Pakk kaken godt inn og oppbevar den kjølig.
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De lekkerste Kerstcake

Deze cake moet ruim vóór Kerstmis worden bereid zodat hij koel goed kan rijpen. Bak er gelijk twee in het geval je de verleiding niet kan weerstaan er al van te snoepen.

Voor dag één heb je nodig:

200 gr tutti-frutti in kleine stukjes

150 gr rozijnen 

150 gr krenten

150 gr sultanas

150 gr sucade en rode, groene en gele cocktail vruchten

1 dl grof gehakte pistache noten

1 dl cognac of bruine rum

Zo ga je te werk:

Snijd de tutti-frutti in kleine stukjes, en hak de noten grof en meng het geheel met de krenten, rozijnen sultanas. Giet er de cognac of rum over, dek het af en laat het geheel 1 etmaal intrekken.

Voor dag twee heb je nodig:

180 gr roomboter op kamertemperatuur

180 gr bruine suiker

3 grote eieren

220 gr bloem

2 tl vanillesuiker

1 tl bakpoeder

½ tl gemalen kruidnagel

½ tl gemalen nootmuskaat

1 tl kaneel

½ dl cognac of bruine rum om te besprenkelen.

Zo ga je te werk:

Meng de boter en de bruine suiker tot een luchtig mengsel. Voeg de vanillesuiker toe en roer de eieren er één voor één door. Zeef de bloem in een mengkom en vermeng hierin de bakpoeder en kruiden. Roer tenslotte het vruchtenmengsel er door. Bekleed een bakvorm met bakpapier. Breng er het mengsel in en bak de cake bij 150° voor ± 1½ uur. Dek de cake na 1 uur af met folie zodat hij niet te donker wordt. Laat de cake in de vorm afkoelen en besprekel kwistig met cognac of rum. Bewaar de cake op een koele plaats, het liefst in een goed sluitende trommel. Bereid de cake ruim van te voren, hij wordt met de tijd beter en beter. 
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