Fikonkaka med portvin

10 port.

Ingredienser:
Fikonkaka

10 st fikontorkade

1 dI portvin eller madeira
150 gram smor rumsvarmt
2,5 dl rasocker

3 stagg

3 dl vetem;jol

1 tsk bakpulver

1 tsk kanel

1 st citron rivet skal
Topping

25 gram smor

250 gram kesella

1 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 st apelsin rivet skal
Garnering
fikon torkade
apelsin
kumquats
kanelstanger

Gor sa har:

Fikonkaka

Finhacka fikonen och lagg dem i en skal. Hetta upp vinet och
hall det 6ver. Lat dra nagon timme.

Satt ugnen pa 175 grader. Smorj och bréa en ugnsséaker form
med |6stagbar kant som mater 24 centimeter i diameter.
Vispa smor och socker pordst. Ror i aggen, ett i taget. Blanda
mjol, bakpulver och kanel och rér ner i smeten. Blanda
citronskal och fikon.

Hall 6ver smeten i formen. Gradda kakan i nedre delen av
ugnen 40-45 minuter. Kadnn med en provsticka att den ar
genomgraddad. Lat svalna.

Topping

Smalt sméret och lat det svalna. Ror ner kesellan, florsocker,
vaniljsocker och apelsinskal. Stall kramen pa kylen. Bred
kramen 6ver den kalla kakan och forvara den i kylen.
Garnera géarna med torkade fikon, apelsiner, kumquat och
sonderbrutna kanelstanger.

Fikonkaka med portvin

10 port.

Ingredienser:
Fikonkaka

10 st fikontorkade

1 dl portvin eller madeira
150 gram smor rumsvarmt
2,5 dl rasocker

3 st agg

3 dI vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk kanel

1 st citron rivet skal
Topping

25 gram smor

250 gram kesella

1 dI florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 st apelsin rivet skal
Garnering

fikon torkade

apelsin
kumquats
kanelstanger

Gor sa har:

Fikonkaka

Finhacka fikonen och lagg dem i en skal. Hetta upp vinet och
hall det 6ver. Lat dra nagon timme.

Satt ugnen pa 175 grader. Smorj och broa en ugnssaker form
med |6stagbar kant som mater 24 centimeter i diameter.
Vispa smor och socker pordst. Ror i &ggen, ett i taget. Blanda
mjol, bakpulver och kanel och ror ner i smeten. Blanda
citronskal och fikon.

Hall éver smeten i formen. Gradda kakan i nedre delen av
ugnen 40-45 minuter. Kdnn med en provsticka att den ar
genomgraddad. Lat svalna.

Topping

Smalt smoret och lat det svalna. Ror ner kesellan, florsocker,
vaniljsocker och apelsinskal. Stéll krdmen pa kylen. Bred
kramen 6ver den kalla kakan och forvara den i kylen.
Garnera garna med torkade fikon, apelsiner, kumquat och
sOnderbrutna kanelstanger.

Fikonkaka med portvin

10 port.

Ingredienser:
Fikonkaka

10 st fikontorkade

1 dI portvin eller madeira
150 gram smor rumsvarmt
2,5 dl rasocker

3 st agg

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk kanel

1 st citron rivet skal
Topping

25 gram smor

250 gram kesella

1 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 st apelsin rivet skal
Garnering

fikon torkade
apelsin

kumquats
kanelstanger

Gor sa har:

Fikonkaka

Finhacka fikonen och lagg dem i en skal. Hetta upp vinet och
hall det éver. Lat dra nagon timme.

Satt ugnen pa 175 grader. Smorj och broa en ugnssaker form
med |6stagbar kant som mater 24 centimeter i diameter.
Vispa smér och socker pordst. Ror i &ggen, ett i taget. Blanda
mjol, bakpulver och kanel och ror ner i smeten. Blanda
citronskal och fikon.

Hall 6ver smeten i formen. Gradda kakan i nedre delen av
ugnen 40-45 minuter. K&nn med en provsticka att den ar
genomgraddad. Lat svalna.

Topping

Smalt smoret och lat det svalna. Ror ner kesellan, florsocker,
vaniljsocker och apelsinskal. Stall kramen pa kylen. Bred
kramen 6ver den kalla kakan och férvara den i kylen.
Garnera garna med torkade fikon, apelsiner, kumquat och
sonderbrutna kanelstanger.

Fikonkaka med portvin

10 port.

Ingredienser:
Fikonkaka

10 st fikontorkade

1 dI portvin eller madeira
150 gram smor rumsvarmt
2,5 dl rasocker

3 st agg

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk kanel

1 st citron rivet skal
Topping

25 gram smor

250 gram kesella

1 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 st apelsin rivet skal
Garnering

fikon torkade
apelsin

kumquats
kanelstanger

Gor sa har:

Fikonkaka

Finhacka fikonen och lagg dem i en skal. Hetta upp vinet och
hall det 6ver. Lat dra nagon timme.

Sétt ugnen pa 175 grader. Smorj och bréa en ugnsséker form
med |6stagbar kant som mater 24 centimeter i diameter.
Vispa smor och socker pordst. Ror i &ggen, ett i taget. Blanda
mjol, bakpulver och kanel och ror ner i smeten. Blanda
citronskal och fikon.

Hall 6ver smeten i formen. Grédda kakan i nedre delen av
ugnen 40-45 minuter. Kdnn med en provsticka att den ar
genomgraddad. Lat svalna.

Topping

Smalt smoéret och lat det svalna. Ror ner kesellan, florsocker,
vaniljsocker och apelsinskal. Stall kramen pa kylen. Bred
kramen 6ver den kalla kakan och férvara den i kylen.
Garnera garna med torkade fikon, apelsiner, kumquat och
sonderbrutna kanelstanger.



