Graeskarkage med ingefaer og ahornsirup glasur

600 g greeskar, uden kerner men med skind
170 g blgdt smgr, samt ekstra til formen

3 store &g

250 g sukker

250 g lyst muscovadosukker

325 g hvedemel, samt ekstra til formen

2 tsk bagepulver

2 tsk stgdt ingefeer

1 tsk stgdt kanel

Glasur
2 spsk ahornsirup
70 g flormelis

Skeer graeskarret i bade, og behold skindet pa. Leeg badene i et ovnfast fad, daek Igst
med folie og bag i 30-40 minutter, til graeskarret er mgrt.
Lad graeskarret kgle af og pil skallen og eventuelle braendte eller tgrre dele af.

Mos graeskarkgdet godt med en gaffel, til du har en ensartet masse. Smgr en
sandkage form med smgr og drys med lidt mel, sa kagen nemt slipper formen efter
bagning.



Pisk smgr, a2g og begge slags sukker sammen til en blgd og luftig masse. Ragr
graeskarmosen i og vend mel, bagepulver og krydderier i dejen. Sgrg for at rgre
dejen, sa den er helt jaevn uden mel klumper, men uden at dejen bliver rgrt alt for
leenge.

Heeld dejen i den klargjorte form og kom kagen i ovnen. Bages pa 180° i 60 minutter.
Lad kagen kgle af.

Rer en glasur af ahornsirup og flormelis og glaser kagen, nar den er helt kold.
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