Hvid chokoladekage med [ime

‘Kagen er rigtig god’ til en 150}9 éaﬁfe - mdske 1 stedet for et styﬁée chokolade, da det er en [idt
Eonfeﬁmgtig Eage.

Jeg har Brugt en lille form og da man nok kun spiser et [ille styﬁﬁe hver, er der til ca 10 personer.
Den holder sig fint i koleskabet en [ille uges tid o9 den kan ogsd sagtens fryses - man kan spise
den sd snart, man tager den op af fryseren. Praktisk ©

Jeg har set denne Eage iet blad - Jeg kan ikke huske hvilket... ©

Bund
150 4 cfigestive kiks
75 g smor - smeltet

1 Enivsyicfs salt

Hvid cﬁoﬁo[acfegcmacﬁe
2504 hvid chokolade - hakket ﬁ’nt
1 %4 dI flode

1 [ime —fintrevet SE(J,[

‘Pym'
Hvid chokolade

1 [ime —fintrevet SE(J,[
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Bund

Blend kiks o9 slat til krummer o9 blend det smeltede smor i.

Kom massen i en Eagem’ng - eller en anden form uden bund - pdca20cmi diameter og jo[acer
den pd et sywﬁﬁrcet bekleedt med 6age}9a}91’1’.

T ryﬁ bunden gocft til med ﬁ’ngrene — helt ud til kanterne, sd der ikke er nogﬂz huller o s]amzﬁﬁer.

Scet Euncﬁm i 60&255066@ mens cfu [averganacﬁen.

Hvid cﬁoﬁohdéganacﬁe
Kom den hakkede chokolade i en skdl.

fBring ffadé o [imeskal i éog ien grycﬁz o9 heeld det over chokoladen.

Ror gocft i midten cy( skdlen med en cﬁajslémﬁer, indtil massen samler sig g bliver blank.
Fordel ganacﬁen oven yd kiksebunden 0g saet Eagen }Jd kol mindst fire timer g gerne til neeste
cfag.

Tym'
Smelt (idt hvid chokolade over vandbad eller i en mikroovn o9 fy(cf det i en (ille yr@jtepose med et

([ille bitte hul.
Sjarqjt chokoladen over Eagen i meget tyncfe streger ind over ﬁagen.
Riv [idt limeskal over ﬁagen.

www.egeriiskager.dk



