Cﬁoﬁofadéﬁage med:frosting - vegcmsﬁ

Det her er den [wkreste cﬁoéofaofeﬁage jeg nogensincfe har smagt. Den er sd fufcf af smag, blod,
svampet og [ekker ©
O}asﬁm’ﬁen er fm norecooks.com

Cﬁoﬁo[ad&ﬁage
2,5 dl plantemaelk
1 spsk eddike

5 dl mel

4,5 dl sukker

2 dl kakaopulver
2 tsk bagepulver
11/2 tsk natron
1 tsk salt

1,25 dl olie

1,7 dl ceblejuice

2 SJosE vaniﬁesukﬁer
2,5dl Eogencfe vand
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Cﬁoﬁofacﬁzﬁosﬁng
2,5dl Eaéaqou(ver

3,75 dl smor - blodt
Ca1odl fforme[is

1 spsé vaniﬁ'esuléﬁer

0,5 - 1,25 dl Jg(antemce(é

Lidt ﬁimfﬁaemy(wwj
Tryset@wecfe hindbeer

Cﬁoﬁofacﬁzﬁage
Teend ovnen Jad 180 gma(er.

St Eageya}air i s/pcenc[ i bunden 09( 2 goringforme ]oci ca 22 cm i diameter 0g smer siderne.

Kom 2,5 dl }a(antemae[ﬁ g eddike i en skdal o9 Joisﬁ til det skummer goc[t.

Kom mel, sukker, kakao, Eagejau[ver, natron, vcmige o9 salt i en anden skdl g bland det goc[t
sammen. Heeld det i meelken o9 }91’5@ gozft til Efamfingen er samlet.

Tilseet olie o9 wﬁ[ejuice. Pisk ved medium ﬁastigﬁecf til cfejen er ensartet.

Tilscet det Eogencfe vand 0g stop med at Joisﬁe ndr det er ensartet. Dejen bliver meget ffyc&amfe, men
det skal den veere.

Fordel c[ejen i syringformene o9 Eag i 30 - 35 min. stil et tmesyyc( i Eageme, for at se om de er Bagt
T ag Eageme ud cgf ovnen og lad dem kole i 10 min, inden de tages ud af formene‘
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Cﬁoﬁo[adéﬁ’osﬁng

Kom smer og sigtet Eaﬁaoyufver ien skdl o9 }oisﬁ det til det er goc[t blodt 0g ensartet.

Tilseet halvdelen af f[orme(issen og halvdelen af maelken o9 }n’sE goa[t. Tilscet resten af f[orme(issen
o9 vaniﬁe o9 Joisﬁ til det er (uﬁigt Hvis frostingen er for fast, kan du Joisﬁe mere meelk 1. Hvis den
er for blod tilsatter du mere fforme(is - lidt ad gangen.

Fordel hindbeermarmelade Jac‘i den ene bund 0g smer sd forsigtigt frosting oven}ad - [azg den anden
bund oven}oc‘i og pres let. Fordel frosting }9& toppen og siderne 69( Eagen og pynt som du onsker det.
}ad toppen og Jac‘i siderne med en Joa(et.

MDu kan ogsc‘i lave Eagen som muﬁ(ins,

Ty[cf formene 34 op og Eag i 20 - 25 min. Sd bliver der ca 24 muﬁ(ins.
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