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Marmorkage Gatlo

Marokkansk Appelsin-mandelkage

Laekkert hjemmebag, der vaekker glede.

nem 60 Minutter

"Udover at vaere ganske let at g til, s& har den en intens og frisk smag af appelsin og

sommer. Smagen far et ekstra boost af det lille drys kanel p& toppen. | min familie har vi
gerne bagt den op til jul, fordi den er s saftig og let. (Har endnu ikke medt én der ikke
bliver overrasket over dens sedme.)"

1 Teend ovnen pa 175° C varmluft.

2 Kagedej
Smelt smarret i en gryde og seet den til side.
Pisk z2g og sukker skummende hvidt. Rer sigtet hvedemel, bagepulver og salt i
aggemassen. Tilset mandelmel og rar det i dejen sammen med det smeltede smer.

Tilsaet appelsinskal og 1/4 d| af appelsinsaften og rer til dejen er jeevn. Fordel dejen i en
smurt, meldrysset bradepande.

Bag appelsinkagen i 40-45 minutter. Afkal appelsinkagen pé en bagerist.

3 Pynt

Overheld den afkelede appelsinkage med resten af appelsinsaften. Drys et fint lag kanel
hen over kagen og pynt med mandelflager.

Dr. Oetker ansker dig god forngjelse med opskriften pa Marokkansk Appelsin-
mandelkage opskrift

http://www.oetker.dk/dk-da/rezepte/r/marokkansk-appelsin-mandelkage.html
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Kagedej:

175 g bladt smer

3 &g str. M/L

270 g sukker

180 g hvedemel

2 tsk. Di. Detker Bagepulver

1 knsp. salt

4 poser [r. Oetker Mandeime! (200 g)

Saft og revet skal fra 4 ubehandlede
appelsiner

Pynt :

1 tsk. stadt kanel

1 pose Dr. Oetker Mandelflager (50 g)

Folgende Dr. Oetker-produkter kan
anvendes

Klik pa produktet for at se mere
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