Whisky-cake
Ingrediënten

· 200 gr. bloem + bakpoeder (of zelfrijzende bloem)

· 150 gr boter

· 150 gr suiker

· 3 grote eieren

· 3 soeplepels whisky

· 150 gr droge rozijnen

· geraspte schil van één onbespoten appelsien

· 2 soeplepels appelsiensap

Bereidingswijze
· Meng de whisky, het appelsiensap, de appelsienschil en de rozijnen. Dek het mengsel af en laat het mengsel een nacht weken.

· De volgende dag:
Verwarm de over op 180° C.
Meng de zachte boter met de suiker tot een mooi, glad mengsel.
Daarna de eieren een voor een toevoegen, vervolgens de (gezeefde) bloem met het bakpoeder.
Als laatste de rozijnen en de marinade toevoegen.
Baktijd: ± 60 minuten.

Voor de echte whiskyliefhebber:
Als de cake uit de oven komt: maakt een insnijding in de cake en giet daarin een klein (!) glaasje whisky om de cake te “dopen”.

