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Ingredienser:
Kage:

5 dl hvedemel

3 tsk. stgdt kanel

2 tsk. natron

2 tsk. bagepulver

3 dl. vindruekerneolie

4 dl. Muscovadosukker (brun farin kan bruges i stedet)
4 &g

500 g. fintrevet glaskal/kalrabi (vredet fri for vaeske)
Et godt drys havsalt

Ostecreme:

150 g. Philadelphia fledeost
100 g. blgdt smer

150 g. flormelis

1-2 spsk. vaniljesukker

Metodik:

1. Forvarm ovnen til 180 grader varmluft. Bland de tgrre ingredienser sammen i
en skal; mel, kanel, natron, bagepulver og salt.

2. Rar de vade ingredienser sammen i en anden skal; vindruekerneolie,
muscovadosukker og &g. Pisk de to blandinger sammen pa raremaskinen og
tilsaet de revne gulergdder. Lad det rgre lidt pa laveste hastighed.

3. Heeld dejen i smurte muffinsforme og sat i ovnen i ca. 20 minutter. Prik med
en strikkepind i midten. Der ma ikke hange dej ved, sa skal de have mere. Lad
dem kale helt af.

4. Pisk alle ingredienserne til ostecremen sammen, fordel ostecremen pa kagen,
gerne lidt rustikt, og server.



