Chokoladekage med chokoladecreme

4

‘Kagen passer rigtig gooft til en Eoy Ecﬁ[e eller til dessert, da den har en [idt Eonfeémgtig
konsistens.

Der er til 12 - 14 _personer

fDeg’

3004 blodt smor
300 sukker

1,5 tsk bagepulver
120 g mel

5 spsk kakaopulver
150 g mork chokolade

4 store g

Meaelkechokoladecreme
100 g blodt smor
300 f[orme(is

200 g mascapone

200 g MCE[/QQCHOEO[QC[Q

nynt
504 mork chokolade, gpdner

www.egeriiskager.dk



Teend ovnen yc‘i 175 gmdér

Pisk smor o9 sukker sammen til en ensartet masse.
Pisk aggene i et ad gangen.

Sigt Eagqpuf\/er, mel o9 kakao ned i c[ejen o9 vend forsigtigt til det [ige ymzcis er blevet en ensartet
masse.

Smelt chokoladen over vandbad g vend i Lﬁijen,
Smor en syringform - 25 cm i diameter - o9 forcfe[
c&zjen i formen.

Bag 140 - 45 min.

Kﬂ[ ﬁe[t af - tag Eanten afformen afnc‘ir cfen er
kolet [idt.

Meaelkechokoladecreme

Pisk smor, f[ormefis 0g mascarpone sammen.

Smelt maelkechokoladen over vandbad og ror den i
cremen.

Kom den aﬂé@fedé Eage over pa et fac{ o9 forcﬁa[
cremen pa.

ﬂfﬁﬂ[ ﬁagen mindst en time, sd cremen kan satte sig.

Jeg laver den cfagen far.

Skrab syc‘iner af chokoladen o9 kom det }9& Eagen.
Seet }Jd kol til den skal serveres.

www.egeriiskager.dk



