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1) Magarinen reres hvidt med sukkeret, 2eggene tilszettes ét ad gangen

2) Mel, vaniliesukker, bagepulver, kakao sigtes og rgres skiftevis i med maelken
3) Saft og skal tilseettes

4) Det kogende vand tilseettes til sidst

5) Dejen fyldes i to smurte springforme der er drysset med rasp

6) Drys lidt perlesukker over

7) Bages ved 175* (svag varme) i ca. en time
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