Rugbrøds riscremekage

16 personer
400 g. smuldret klosterbrød 

2 spsk. + 2 tsk. stødt kanel 

8 æg

300 g. sukker 

500 g. flødeost 

1 dl melis

300 g. abrikoser 

3 dl appelsinjuice 

300g. farin

150g. smør

2 spsk. Vanillesukker

1 kg. Risengrød

300 g. svesker u/sten

1 stang kanel

Rist det smuldrede rugbrød sprødt - smelt smør, sukker og kanel og bland med rugbrødet - beklæd en/to bageform(e) med bagepapir og fordel brødblandingen i et jævnt lag. 

pisk æg, sukker, vaniljesukker og flødeost sammen og bland med risengrød - hæld ris cremen i bageformen(e) og bag ca. 35 min ved 150°. 

Bring appelsinjuice, kanel, svesker og abrikoser i kog - kog ved svag varme ca. 10 minutter - lad det trække til det er koldt. 

Drys kagen med kanelsukker - brænd den med en bunsenbrænder til sukkeret er karamelliseret. 
Server med frugtkompot. 

