C ﬁoﬁofad'emoussek'age

Hvis du er vild med chokolade er denne chokoladekage helt perfekt ©

Kagen er virkelig leekker - blod, konfektagtig og med rigtig meget og dejlig koncentreret
chokoladesmag. Kagen bliver bedst hvis den laves dagen for den skal serveres - og den kan sagtens
holde et par dage, den skal bare std pd kol.

Den oprindelige opskrift er fra Bo Bech - jeg har bare tilfojet praline.

Mousse
2754 sukker

1804 aeggeﬁfommer
315 g wggeﬁvi«ﬁer
275 g smor

275 9 mork chokolade

Praline

150 g hasselmodder
150 g sukker

2504 meelkechokolade

Tynt
100 g (ys chokolade

En syringform pd ca 26 cm i diameter
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Praline

Taend ovnen pd 190 grader.

Kom hasselnodderne pd en Jofadé med Eagepayir og rist i ovnen 1 5-10 min.

Kol nodderne af og gnid skallerne af mellem handerne,

Smelt sukker til karamel pd en [ille pande og kom nedderne i og ror godt rundt. Kom nedderne pa
et spaekbroet med bagepapir og kol helt af.

Blend 2/3 af nodderne fint og hak resten groft.

Hak chokoladen og smelt det over vandbad og bland noddemel og grofthakkede nodder i.

Lad massen kole helt af og hak groft.

‘Mousse

Taend ovnen pd 175 gm(fer,

Hak chokoladen groft. Kom chokolade og smor i en skdl og smelt det sammen over vandbad - det
md ikke blive for varmt.

Pisk aeggeﬁfommeme og halvdelen af sukkeret sammen til det er [yst og (uﬁigt - }n’sﬁ i5-10 min.
Pisk aeggehviderne stive og pisk det sidste sukker i [idt efter [idt til det har konsistens som

marengs.
Vend chokolademassen wggeﬁfancﬁngen og vend afenfrer forsigtigt marengsmassen 1.

Smor {pringformen og heeld 2/3 af afejen i syringformen og Eag i 30-40 min.
Seet resten af Jejen i koleskabet.

Kol éagen helt cgf og forcfe( pmﬁ’ne pd toppen.
Fordel ofereﬁer resten cgf c[ejen pd og scet Eagen pd kol til den skal serveres.

Losn Eagen fm syringformen med en kniv og seet den pd det fac{ den skal serveres fm.
Pynt med hovlet chokolade og server kagen med cremefraiche, let pisket flodeskum eller blod

vaniﬁ'eis.
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