DADDEL-VALN@DDE-BRAD

Dadler og nedder giver en sken smag til dette brad, eller nar-
mere, kage. Den er kun let krydret, for citrusfrugterne giver
0gsa smag. Kan du ikke f& det mel, der star i opskriften, kan du
bruge en anden type fuldkornsmel eller groft speltmel.

fintrevet skal af /2 citron
finrevet skal af V2 appelsin
2 dl saft af appelsin + citron
200 g dadler uden sten

140 g bledt smor

100 g rorsukker

50 g morkt muscovadosukker
3 zg (M/L)

100 g hakkede valngdde-
eller pekanngddekerner
200 g kamut-fuldkornsmel
(fra Urtekram, ogsa kaldet
keempedurum)

2 tsk. st. muskatned

evt. 1 tsk. st. ingefaer

2 tsk. bagepulver

Riv skallen pa citrusfrugterne.
Pres og bland saften, og mal
den af. Hak dadlerne groft,
og overhzld dem med citrus-

saft og -skal. Lad dem traekke
i 1 time, hvis du har tiden til
det. Pisk smorret og de to
slags sukker godt sammen.
Pisk aggene i, ét ad gangen.
Heeld veeden fra dadlerne
- gem den! - og vend dadler-
ne i sammen med de (gerne
fint)hakkede nodder. Bland
mel, krydderier og bagepul-
ver, og rer det i. Kom vaeden
fra dadlerne i til sidst, til dejen
er lind/bled, men ikke tynd.
Kom dejen i en sandkageform
med bagepapir. Glat overfla-
den. Bag bredet pa naestne-
derste rille i en 175° varm ovn
i ca. 1 time. Maerk med en nal,
om det er gennembagt. Lad
det kole helt af i formen. Op-
bevar den i en plastpose.
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TEKAGE MED FRUGTER

Har du mange terrede frugter, kan de bruges i en laekker og
naesten sund tekage bagt uden fedtstof. Den bliver saftig og
holder sig godt. Spis den i tynde skiver som et lille mellemmal-

tid til en rigtig god kop te.

4 dl merk te (assam-,
ceylon- eller darjeeling-)
350-400 g blandede torrede
frugter, f.eks. rosiner, trane-
baer, ananas, abrikoser

100 g rorsukker

fintrevet skal af 2 limefrugter
125 g fuldkornshvedemel
200 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

1 tsk. muskatnod

%2 tsk. st. kardemomme

2 sammenpiskede g (M/L)

Lav en god kande te. Skaer al
frugten i sma terninger, og
bland dem med sukker og
limeskal. Heeld teen over, og
lad det traekke til naeste dag
(eller mindst 1 time).

Haeld vaeden fra, og gem den.
Bland mel, bagepulver og
krydderier i et fad. Pisk ag-
gene sammen, og bland dem
i sammen med frugten. Kom
vaeden i, lidt ad gangen, til
dejen er sammenhangende
og har konsistens som kli-
stret dej. Haeld denien smurt
form, eller kom bagepapir i
formen (brug springform el-
ler sandkageform). Bag ka-
gen pa nastnederste rille i
en 190° varm ovn i ca. 45-60
minutter. Meerk med en nal,
om den er gennembagt. Lad
den kole helt af i formen, og
opbevar den i en plastpose.
Servér i tynde skiver evt.
med smer pa.
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