


Kartoffelkage 

Ingredienser
150 g Skrællede kartofler
1 dl oliemargarine
225 g Sukker
3 æggeblommer
150 g hvedemel
1 ts Bagepulver
1 ts Mandelessens
3 æggehvider
Fedtstof til formen

Glasur:
2 spsk Kakao
2 spsk Varmt vand
100 g Flormelis ca.

Sådan gør du
Skær kartoflerne i tern, og kog dem møre i usaltet vand.
Hæld vandet fra og lad dem dampe af. 

Pisk margarine og sukker godt sammen. 

Del æggene og pisk dem i dejen en ad gangen. 
Mos kartoflerne med en håndpisker eller en kartoffelmoser, og rør dem i dejen sammen med mandelessensen.

Tilsæt mel, og bagepulver, og vend til sidst de stiftpiskede hvider i dejen. Smør en lille tærteform, og drys den med rasp. 

Bred dejen ud i formen, og bag kagen 35-40 min. ved 175 gr..

Lad kagen blive kold. Rør kakao og varmt vand, og tilsæt flormelis, indtil konsistensen er tilpas. Kagen glaseres og serveres når glasuren er stivnet. 

Tilberedningstid
bag kagen 35-40 min. ved 175 gr.
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