Thanksgiving-kage

En saftig kage med s@de kartofler, varme krydderier og cremet
fladeostcreme, toppet med syltet appelsinskal og frisk fingerlime perler.

Det skal du bruge:
Creme:

e 240 g bladt smer

e 750 g flodeost

e 250 g flormelis
Kagebunde:

¢ 160 g blgdt smer

e 750 g s@de kartofler

e 375 g mel

o 2 tsk. bagepulver

¢ 1,5 tsk. stadt kanel

e 1-2 tsk. revet muskatned

e 0,5 tsk. salt

e 600 g rersukker

e 5axg

o Sukker til kageforme
Pynt:

e 2 appelsiner

o Sukker

o 1bakke fingerlimes

Creme:

Pisk smarret lyst og luftigt, til det er dobbeltstarrelse. Tilsaet
fladeost lidt ad gangen og derefter flormelis under fortsat
piskning. Seet cremen pa kel i 2-3 timer.

Kagebunde:

Skreel sade kartofler, skeer dem i grove stykker, og kog dem mare
i rigeligt vand.

Heeld vandet fra, og mos dem helt glatte med et piskeris.

Teend ovnen pa 180 °C. Si mel, bagepulver, kanel, muskatnad og
salt sammen i en skal. Pisk smar og sukker luftigt i en anden skal.
Tilseet aeggene til kartoffelmosen, og vend til seggene er rart ud.
Tilseet kartoffelmosen til smar og sukker, og pisk videre. Tilsset de
tarre ingredienser lidt af gangen og rer godt, sa du undgar
klumper.

Fordel dejen i 3 smurte springforme (20 cm), og bag bundene i
20-25 min. Lad dem kale helt af pa en rist.

Syltede appelsinskaller:

Skreel appelsinskreellen af, og skaer den i tynde strimler.

Pres saften af appelsinerne, vej det og kom den i en lille gryde.
Tilseet samme vaegt sukker, og kog til sukkeret er oplast.
Tilseet appelsinstrimlerne og kog i ca. 15-20 min., til de er
gennemsigtige, og lagen er tyk.

Samling af kagen og pynt:

Smaer den nederste kagebund med ca. 1/3 af kagecremen, og
leeg naeste bund pa. Gentag processen, og leeg den sidste bund
everst. Smear den sidste meengde kagecreme paent ud.

Pynt med perlerne fra fingerlimes og syltede appelsinskaller. @

Velbekomme!


https://www.aarstiderne.com/dagligvarer/mejeri/ost/flodeost-naturel-150g
https://www.aarstiderne.com/dagligvarer/groent/rodfrugter-kartofler/sode-kartofler-500-g
https://www.aarstiderne.com/dagligvarer/kolonial/krydderier/hel-muskatnod
https://www.aarstiderne.com/dagligvarer/kolonial/sukker-marmelade/rorsukker-750-g
https://www.aarstiderne.com/dagligvarer/frugt/citrusfrugter/appelsiner-4-stk
https://www.aarstiderne.com/dagligvarer/frugt/citrusfrugter/finger-limes-125-g
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