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GULERODSKAGE MED CREAM CHEESE 
FROSTING 
 
ANTAL STK A XX GRAM: 14 stk. á 480 g 

   

   

GULERODSKAGE: 2.500 g  CREDI® Multicake�

 750 g Vegetabilsk olie 

 875 g Æg 

  560 g Vand 

 600 g Gulerødder i strimler 

 200 g Hakkede hasselnødder 

   

   

FREMGANGSMÅDE: Alle ingredienser røres sammen på en gang 

 Æltetid: 5 min med spartel ved langsom hastighed 

 Dejvægt: 5 kg i ramme, foret med bølgepergament 

 Bagetid: 45-50 min 

 Temperatur: 160 °C 

   

   

   

CREAM CHEESE 
FROSTING: 

450 g  Smør 

 600 g Flormelis 

 300 g  Flødeost 

   

   

FREMGANGSMÅDE: Smør og 1/3 flormelis røres godt sammen med spartel. Resten af flormelissen tilsættes af 
et par omgange, og massen røres til den er hvid og luftig. Flødeosten tilsættes og skal 
kun lige røres sammen med resten af massen. 

   
   
   
ARBEJDSBESKRIVELSE: Dejen hældes i rammen, og kagen bages ved 160 °C i 45-50 min. Efter afkøling pyntes 

kagen med Cream Cheese Frosting, og skæres til sidst ud i 14 kager. 
   

   


