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BAKA

Engelsk fruktkaka

Kock: Per Morberg Tid: 160 min Portioner: 12

Fruktkaka @r inte min grej men manga dlskar det och jag far erkdnna att den har som
ar indrankt i Vastindiens dyraste rom faktiskt ar god, till och med fér en som jag med
enormt avog installning till bréd med frukt i.

INGREDIENSER

2 dI strésocker

250 g rumsvarmt smor
4 st agg

1 dl mérk rom

2 dl mark rom till indrénkning av kakan
1.5 dl vetemjsl

1 tsk bakpulver
Fyllning

200 g dadlar

200 g russin

50 g torkade aprikoser



50 g torkade fikon

50 g torkade tranbar

200 g hasselnatter

100 g mérk choklad

2 msk rivet skal ev ekologisk apelsin

1.5 dl vetemjal

GOR SA HAR

Varm ugnen till 150 grader. Hacka frukten, baren, nétterna och chokladen till
fyllningen grovt och blanda med det rivna apelsinskalet och mjdlet.

Vispa socker och smér fluffigt. Tillsatt dggen, ett i taget, under kraftig vispning,
gdrna med elvisp. Blanda ner 1 dl rom. Blanda mjélet med bakpulver och
tillsatt det i aggsmeten. Ror till sist ner fyllningen i smeten.

Klicka smeten i en bakform, 24 cm i diameter, kladd med bakplatspapper.
Jamna till ytan.

Gradda kakan pé nedersta falsen i ugnen i ca 2 tim. Tack med aluminiumfolie
mot slutet om kakan ser ut att f& for mycket farg. Den fér garna vara fuktig i
mitten ndr den tas ut.

Nagga kakan med en gaffel och skeda dver 2 dl rom. Tack med plastfolie och
lat kakan sta till sig i ett dygn i rumstemperatur. Kakan héller sig i upp till 14
dagar i kylen.



