Benodigdheden:

een pak cakemix + extra ingrediénten op de doos * fwee
citroenen * poedersuiker - bakpapier + cakeblik - mixer -
kom * rasp - garde- evt. een cifruspers en houten prikkers

1. Volg de instructies op het pak cakemix.

2. Rasp de schil van twee citfroenen boven je kom met beslag en
mix het erdoor met de mixer.

3. Maak je bakpapier licht vochtig onder de kraan en verfrom-
mel tot een bal. Hierdoor kun je het bakpapier goed vormen
naar de vorm van je cakeblik. Maak het vervolgens weer plaf en
plaats in je cakeblik.

4. Bak de cake zoals aangegeven op het pak en check af en toe
met een prikker of mes of hij gaar is.

5. Als de cake gaar is haal je hem uit de oven. Laat nog even in
het blik staan. Als je blik een beetje is afgekoeld haal de cake
dan met bakpapier en al voorzichtig uit het bakblik. Laat een
uur afkoelen.

6.Snijd met een keukenmes de bovenlaag van de cake af.

7. Pers of knijp de twee citroenen uit en doe het sap in een kom.
Voeg naar smaak poedersuiker toe. Gebruik de garde om de
poedersuiker goed door te roeren fof er geen klontjes meer zijn.
8. Het is de bedoeling dat deze mix waterig blijft.

9. Plaats de cake met papier en al ferug in het blik.

10. Maak met een keukenmes of houten prikker gaten in de
cake. Doe dit over de gehele cake, tot verschillende dieptes.
Maak de bovenkant van je gaten een beetje ruim door je
prikker of mes te bewegen ferwijl je deze in de cake hebt. Wees
nietf bang om veel gafen te maken.

11. Giet het citroensap-poedersuiker mengsel over de cake.
Begin in het midden en werk naar de zijkanten toe.

12. Schud eventfueel een dun laagje poedersuiker over je cake.
13. Bij voorkeur pas de volgende dag aansnijden. Doe fwee
boterham zakjes aan weerszijde over het cakeblik en zet deze
in de koelkast.

14. Een nachtje wachten en eet smakelijk.




