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Christmas Cake  to tradycyjny brytyjski przysmak świąteczny. 
Składniki (na foremkę 23-24 cm): 
* 700 g sułtanek    * 225 g rodzynek    * 110 g koryntek    
* 110 g kandyzowanych wiśni    * 110 g kandyzowanych skórek cytrusowych 
* 120 ml brandy/rumu    * 225 g miękkiego masła    * 195 g brązowego cukru 
* 1 łyżeczka otartej skórki pomarańczowej    * 1 łyżeczka otartej skórki cytrynowej 
* 4 duże jajka   
* 2 łyżki marmolady   * 1 łyżeczka esencji migdałowej   * 350 g mąki 
* 1 łyżeczka przypraw korzennych   * 1/4 łyżeczki cynamonu,   * jw. gałki muszkatołowej, 
* szczypta soli 

Wszystkie bakalie umieścić w misce, zalać brandy, przykryć i zostawić do nasączenia na noc. Następnego dnia utrzeć cukier z miękkim masłem (najlepiej mikserem, bo ręcznie może być trudno), dodać starte skórki, przy cały czas chodzącym mikserze dodawać po jednym jaja, następnie marmoladę, następnie na przemian mąkę zmieszaną z przyprawami i solą oraz namoczone bakalie. Na koniec dodać esencję migdałową. Całość wymieszać, przełożyć do przygotowanej foremki. 
Podwójnie, z "górką" (papierem wystającym ponad brzegi), wyłożyć tortownicę papierem do pieczenia i ew. papierem pakowym, można jeszcze owinąć papierem formę z zewnątrz. Ciasto pieczemy 3-3,5 h w 150 st. (stąd zabezpieczenia - by się nie spaliło); po 3 h można sprawdzić patyczkiem, czy jest wypieczone w środku. Po upieczeniu od razu ciasto zlewamy po wierzchu paroma dodatkowymi łyżkami brandy/ lub innego alkoholu i natychmiast owijamy folią aluminiową (para ma zapewnić miękkość).

Gdy ciasto całkowicie ostygnie, zawijamy je ponownie w papier/folię i umieszczamy np. w szczelnym pojemniku na czas leżakowania. Można co jakiś czas podlać alkoholem. 
Smacznego !!!

Potrawy przygotowane przez Uczestników projektu  „Mój rozwój – Moja przyjemność, Mój sukces” powstały przy współfinansowaniu Unii Europejskiej ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego
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