VegansE ﬁim(ﬁcer(agﬁage med kakaobunde

Vegcmsﬁ ﬁinafﬁaer(agﬁage -en virﬁeﬁ'g [ekker [agﬁage bdde i konsistens 0g smag.

Jeg har flmcfet qosﬁrﬁ:ren hos Liv Martine - jeg har andret en lille smule.

jeg synes goc{t, at Eagen kunne tdle [idt mere hindbaermousse, sd J’eg har lavet dobbelt }aortion i
opsﬁm’ften. Sa vil jeg enten Bruge det hele i Eagen eller det meste o9 sd komme et (ag }ad toppen i
stedet for g(asur. Uanset hvad er det en fantastisﬁ Eage, der helt sikkert skal Eages igen ©

Liv (cegger chokoladebdnd omﬁm’ng Eagen, men det har jeg a(cfrig provet fmf, sd denne gang har
Jeg har [agt et marcyoanﬁdncf omﬁring. Sd ma jeg prove med chokoladebdndet neeste gang.

Ca 6 personer

Kageﬁumﬁa

1,75 dl kikeertevand

200 g sukker

759 kokosolie - smelt o9 cg%af den hvis den er fast
175 9 hvedemel

509 Eaﬁaoyu[\/er

1tsk Eagejou(ver

2 tsk vanigesuﬁéer

Lidt salt

Chokoladecreme

509 Eagecreme Dr. Oetker
2,5dl sojamaz[E

259 mork chokolade - hakket
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Hindbeermousse

2 dl koldt vand

2 breve vegege( Dr. Oetker
100g hindboer fmsne

50 g sukker

2504 sq’a-}oisféq%c&

2 tsk vanig’esuﬁléer

Glasur
304 hindbeer frosne

150 g flormelis
0,5 dl vand

Tym'

150 g marci}?cm

Trysewwet hindbaer

fKageEundE

Teend ovnen Jac‘i 175 gmc[er varm[ufr,

Sigt vaeden fm 1 - 2 ddser kikerter over i en stor skdl. Pisk kikaertevandet goa(t til det er blevet en
stor og hvid [uﬁig masse. Tilsaet sukker - meget [idt ad gangen. Pisk til sukkeret ikke knaser mere
0g massen er som marengs.

Sigt mel, kakao, Eageyu[\/er o9 vanig’e ned i marengsmassen og tilseet salt. Vend det meget
forsigtigt sammen, tilscet sd kokosolie o9 vend igen forsigtigt til det er en ensartet masse.

T egn 3 cirkler }ac‘i et eller to styﬁﬁer Eage]oa}air. Vend Joajoiret om, forcfe[ a(ejen i cirklerne o9 Eag
bundene i 12 - 15 min.

Troek Eagqaa]oiret med bundene over Joci kokkenbordet o9 lad bundene kole helt af Udstik nu de
tre bunde med en Bagem’ng Jac‘i 16 cm i diameter - det skal vaere sd preecist, at bundene _passer

yerfeﬁt i ringene.

Chokoladecreme

Vej 5049 Eagecreme-pu[ver af “posen og kom det i en [ille skdl.

Ror 0,5 dl sq’amazfﬁ gocft sammen med ]oufveret til en jaevning.

Varm de sidste 2 dl af maelken op til Eogqpunﬁtet ien lille grycfe. Heeld jeevningen i maelken mens
du jaisﬁer gocft hele tiden - lad det Eoge ca 1 min.

Heeld cremen over chokoladen og vend det sammen til chokoladen er helt smeltet 0g massen er
ensartet.

Kom cremen i en [ille spmjtqoose o9 (ceg det i koleskabet, til det skal Bruges.



Hindbarmousse

Pisk vand og vegegel sammen i en lille gryde, tilseet hindbeer og sukker og kag blandingen op til
det tykner. Lad det kole en smule.

Kom sojaflode og vaniljesukker 1 en [ille skdl og pisk det til let skum. Vend forst lidt af
flodeskummet med hindbeermassen og vend derefter forsigtigt resten af skummet i. Stop sd snart
moussen er ensartet. Kom hindbarmoussen i en sprojtepose og leeg det pd kel, til det skal bruges.

Glasur
Kog hindbeer og 0,5 dl vand i en [ille gryde og pres det sd gennem en si.
Kom f&n’meﬁ’s ien skdl og ror ﬁinofﬁaersaft i indtil g[asuren er g(at og m’mefig tyﬁ

Samling

Kom en bund pd det fad kagen skal serveres fra. Kom en kagering om og leeg sd kageplast i
ringen.

Sprojt halvdelen af kagecremen pd bunden og smor det let ud over det hele. Fordel si halvdelen af
hindbeermousse ovenpd cremen og laeg bund pd - pres let.

Lav et lag magen til og leg den sidste bund pd - pres let.

Fordel glasur pd toppen og smor det ud, s det er helt glat. Drys med lidt frysetorret hindbeer.
Saet kagen pd kol til dagen efter.

Rul marcipanen ud i en strimmel der kan nd rundt om kagen og som er ca 0,5 cm hojere end
kagen. Laeg marcipanbdndet omkring kagen.
Opbevar kagen pd kol til den skal serveres.
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