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En helt enkelt, blod g svampet cﬁoﬁofacfekage. Jeg har overtrukket Eagen med en chokolade-
karamelcreme, men en helt a[mimfeﬁ'g hvid g[asur vil ogsci vaere rigtig gocf ©

Cﬁoﬁohcﬁeﬁage

5 spsk kakaopulver
250 g mel

275 g sukker

1 tsk natron

1,5 tsk bagepulver
Lidt salt

2 ayg

150 g smor

50 g mork chokolade
2,5 dl vand

Chokolade-karamelcreme
100 g flode

704 mork chokolade

100 g smor

1504 f[orme[is

409 Eaanyu[ver

1 c[dse Eammeffiseret mae[E

www.egeriiskager.dk



Cﬁoﬁohcﬁeﬁage

Teend ovnen }%‘i 175 gmdér.

Smelt smor og chokolade i en gryde ved lav varme.

Sigt kakao, mel, sukker, natron, bagepulver og salt i en skdl.
Tilscet aeg, smor/chokolade og vand i og pisk det sammen til
det er sammenhangende og cremet.

Kom déjen ien Eradéyandé med Eage}myir g Eag i35 - 40 min.
Lad Eagen kole af.

Chokolade-karamelcreme

Smelt chokolade og flode i en gryde ved lav varme.

Pisk smor, flormelis og kakao godt sammen. Pisk det i 5 min - det er vigtigt - massen skifter
fuldstaendig konsistens jo mere du pisker det.

Tilscet flode-chokoladeblandingen og pisk til det er en ensartet masse.

Vend den karamelliserede meelk sammen med chokoladecremen.

Fordel cremen over Eagen g c{rys med fryset@rret hindbeer.

---Hvis du vil gere lidt ekstra ud af det, kan du flaekke den kolde kage i to og smere et lag
hindbermarmelade eller lidt af chokoladecremen mellem bundene, inden du deekker kagen med

creme.

www.egeriiskager.dk



