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Chokoladekage

Teend ovnen }Jd 175 gmdér.

Hak chokoladen o smelt den sammen med smor over vandbad.

Pisk wggeﬁvicfeme stive og stil dem til side til de skal Eruges.

Pisk sukker o9 wggeﬁ[ommer til en tyli 0g cremet masse.

Ror chokolademassen i wggeﬁfancﬁngen og vend ﬁereﬁer oeggeﬁvi&[eme forsign’gt .

Kom Eageyqpir i bunden af en S}Wingform - min er ca 20 cm i diameter. Smor siderne med [idt

fedstof
Heeld cfejen i formen o9 Eag i ca 25 min. Kol helt af.

Brombarmousse

Lag husblas i vand i en halv time.

Kom vaniﬁe, ﬂbrmefis, brombeer o9 [aléricfsyu[ver ien grycfe o9 Eog op.
Si Bwrﬁom}ootten over i en skdl og ror husblas i sqfren.

Tilscet ﬁmesaﬁ o9 kol ned til ca 35 gmcﬁer

Pisk f[ﬂcfen til let skum.

Pisk lidt af f[@cfen gocft sammen med scggren. Heeld nu scgcren over i skdlen med resten af f[@cfen o9
vend det forsigtigt sammen.

T ag cﬁoﬁofacfeﬁagen forsigtigt ud af syringformen 0g st den })d
det facf den skal serveres fm. :
St den rengjorte springformsring eller en Eagem’ng omﬁring Eagen, i
sd den slutter til Eagen. Kom Eage}afast i ringen og heeld
brombeermoussen over. gfat toppen sd gocﬁ“ du kan.

Scet yd kol mindst ﬁ're timer 0g gerne til cfagen efrer.
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‘Fjern ring Og Eage}o[ast Og ret evt ﬁanten mecf en varm }m[et. CPynt mecf revet ﬁ\/ld‘ CHOEO[QG{Q.
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