Graeskarbread (graeskarkage)

Ingrédients

- 130g sukker

- 60g muscovadosukker eller rersukker
* 20g flormelis

*2 &g

* 420g graeskarpuré

* 60g maelk

* 260g mel

- 4g bagepulver

- 3g natron

- 5g kanelpulver + lidt til dekoration
* 1g ingefzerpulver

- 0,5g muskatngdspulver
* 1 knivspids salt

* 160g mascarpone

* 100g flede

- 115g smer

* 130g sukker

* 60g muscovadosukker eller rersukker
© 2 ag

- 4209 graeskarpuré

- 60g maelk

* 260g mel

* 4g bagepulver

- 3g natron

- 5g kanelpulver

* 1g ingefzerpulver

* 0,5g muskatngdspulver
* 1 knivspids salt

- 160g mascarpone

* 100g flede

* 20g flormelis

Préparation

1. Du kender helt sikkert bananbred, men hvad med graeskarbrgd?

2. En laekker kage med graeskar og krydderier, meget saftig og toppet med en cremet glasur af
mascarpone, meget populzer i USA, hvor de bruger mange graeskar i sede opskrifter: muffins, teerte,
kage... Opskriften er meget simpel, hvis du bruger hjemmelavet graeskarpuré, skal du sgrge for, at den er

godt taet, ikke for fugtig, da det kan sendre den endelige tekstur af kagen.

3. Ingredienser :Jeg har brugt graeskarpuré &amp; kanelpulver Koro: kode ILETAITUNGATEAU for 5%
rabat pa hele siden (ikke tilknyttet).



4. Indkgbsliste : smer sukker muscovadosukker eller rersukker flormelis 2 zeg graeskarpuré maelk mel
bagepulver natron kanelpulver + lidt til dekoration ingefeerpulver O, muskatngdspulver 1 knivspids salt
mascarpone flede Forberedelsestid: 25 minutter + 1 times bagetid Til en kage pa 24 c¢m lang (jeg har
lavet en kage pa 20 cm &amp; 3 muffins med disse maengder) : Kagen : smgr sukker muscovadosukker
eller rersukker 2 ;eg graeskarpuré maelk mel bagepulver natron kanelpulver ingefserpulver O,

muskatngdspulver 1 knivspids salt Smelt smgrret med krydderierne (kanel, ingefser, muskatnad).
5. Tilszet sukkerne, derefter aeggene ét ad gangen.

6. Inkorporer derefter graeskarpuréen, saltet og maelken.

7. Separat, bland mel, bagepulver og natron og sigt blandingen.

8. Tilsaet de terre ingredienser til den farste blanding.

9. Hezeld dejen i en smurt og melet form eller en form beklaedt med bagepapir.

10. Bag ved 160°C i cirka 50 minutter til 1 time, afhaengigt af din ovn, spidsen af en kniv, der er indsat i

kagen, skal komme ud ter.
11. Lad den kele af, og tag den derefter ud af formen, inden du gar videre til glasuren.

12. Glasuren : mascarpone flede flormelis Lidt kanelpulver Pisk fladen, mascarponen og flormelis, indfil

du far en fast fladeskum.

13.  Fordel glasuren over kagen, drysset med lidt kanel og nyd!
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