
cake KRYDDERKAGE



IREKS MOIST KRYDDERKAGE	 2.500 	g
Olie	 750 	g
Æg	 675 	g
Vand	 600	 g

Totalvægt	 4.525 	g

Røretid:	 Ca. 5 min.

Dejvægt:	 Rund skærekage: 400 g 
	 Rammekage: 4.525 g

Form:	 Rund (Ø 19 cm) 
	 Træramme

Fremgangsmåde:	 Alle ingredienser røres sammen,  
	 vejes af og bages.

Bagetemp.:	 160 °C

Bagetid:	 For rund skærekage: Ca. 35 min. 
	 For rammekage: 60 – 70 min.

Til 1 træramme 60 x 40 cm

IREKS MOIST KRYDDERKAGE	 2.500 	g
Olie	 750 	g
Helæg	 675 	g
Vand	 600 	g
Gulerodsstrimler drænet, fra frost*	 750 	g

Totalvægt	 5.275 	g

* Tilsættes det sidste minut. 

Røretid:	 Ca. 6 min.

Dejvægt:	 5.275 g

Form:	 Træramme

Bagetemp.:	 160 °C

Bagetid:	 60 – 70 min. 

Osteglasur:
Flourmelis	 800 g
Flødeost neutral	 600 g
Smør (blødt)	 400 g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA CITRON	 8 g

Totalvægt	 1.808 g

 KRYDDERKAGE  GULERODSKAGE

IREKS MOIST KRYDDERKAGE er den nyeste kage i vores 
MOIST CAKE-produktserie. Det er en lækker, svampet 
kage med velafbalanceret smag af varme krydderier. 

IREKS MOIST KRYDDERKAGE smager dejligt, som den 
er, men fungerer også rigtig godt i kombination med 
andre ingredienser. Den er oplagt som gulerodska-
ge og til julens sirupskage, men prøv den også med 

f.eks. squash, banan eller æble. Den kan tilpasses den 
sæson, man er i, og er nem at arbejde med – ligesom 
de andre i MOIST CAKE-serien. Den færdige kage har 
lang friskholdning og holder sig fint på frost og køl.
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