Chokoladekage med citronmousse

Jeg har ﬁmcfet qpslérifren pd anine.dk o9 cendret et “par smdting. Cﬁokofacfekagen og
citronmoussen passer gocﬂ“ sammen - det er en fm’sE Eage. Kagen skal [aves cfagen fmf servering, sd

6{611 /éan scette Slg jeg Bagte cﬁoﬁofacfeﬁagen to cfagefm’, Og C&Zt léan sagtens [acfe Slg gmfe.

Ca til 12-14 _personer

Chokoladebund

1509 mork chokolade 57%
150 g smov

150 g sukker

5 oeggeﬁ[ommer

3 wggeﬁw’cﬁar

Citrorfromage

6 blade husblas

2,25dl citronscygr - jeg Erugte 6 citroner
Skal af 2 citroner - ﬁ’ntrevet

2254 sukker

4,5 oeggeﬁfommer
7.5 dl flode

www.egeriiskager.dk



Citronge[e

3 blade husblas
0,75 dl citronsaft
0,75 dl vand
759 sukker

quta[ﬁ’seret chokolade
759 meelkechokolade
759 sukker

304 vand

Smd ydsﬁewg

Chokoladebund

Teend ovnen yc‘i 175 gmdkn

Hak chokoladen grcfr og smelt den over vandbad sammen med smor.
Pisk sukker o9 wggeﬁfommer til det er (yst g fuﬁigt

Ror cﬁoﬁofanﬁaﬁfamfingen i eggene med en cfgjsﬁmﬁer.

Pisk wggeﬁvic{eme stive og vend dem i cﬁoﬁofac&ﬁ(anﬁngen.

Lag et styEEe Eage]m}?ir }90‘1 bunden cgf en gpringform -

det skal veere [idt storre end formen. Sycencf nu ringen pa formen

sd papiret sidder i gpcencf Smor siderne af formen.

Bag ca 25 min.

Kol el of
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Citrory"'romage

Lag husblas i koldt vand en halv time.

fBring citronscygr, citronskal o9 sukker i ﬁog i to min.

Lad scycren kole et par minutter.

Tilscet wggeﬂommeme mens du }oisléer.

Pisk Efancfingen til skum over svag varme - ca 5 min.

Vrid husblas fm’ for vand o9 yisﬁ det i skummet.

Heeld citronskummet over i en skdl o9 lad det kole af ca 15 min.
Pisk f[ﬂcfen til let skum.

end tlodeskum og citronskum forsigtigt sammen til det er ensartet.
Vend flodesk g cit k igtigt til det rtet.

Lag chokoladebunden pd det facf Eagen skal serveres pa.
Scet kanten af syringformen omﬁn’ng bunden og [ceg et
styEEe Eagqo(ast [cmgs kanten.

Heeld citronﬁomagen over bunden og g[at med en yafetﬁni\/.

Scet yd kol i mindst 4 timer.

Citrongeﬁz

Lag husblas i koldt vand en halv time.

Kom citronsafr o9 vand i en grycfe g Eog op.

Pres husblas fm’ for vand og pist i citronvandet.

Si citronvandet ned i sukkeret.

Ror i det indtil massen bliver tyEEere. Ndr den har
stuetemperatur kan den forsign’gt heeldes over Eagen.

Swettes }9& kol til cfagen eﬁer.
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qum[ﬁ’seret chokolade

Hak chokoladen groft o9 smelt over vandbad.
Kom sukker o9 vand i en grycfe og varm det op
til 138 gmc{er.

Pisk det [angsomt i chokoladen o9 fortscet med at
rove til chokoladen Erysta(fiserer,

Kom det yc‘i et styléﬁe Bagq)qpir o9 lad det kole af.
O}Jﬁe\/ar det i en }ofast%tte til det skal Emges.

‘Jncfen Eagen SE@[ serveres Joyntes dénfeﬁs mecf E‘V’ySt&l(ﬁSeT@f cﬁoﬁo(ac{e Og smd }oc‘isﬁewg.
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