KOKKESKOLE

AF SUSANNE KJAR

Den Izkre letfrosne choko-
ladekage er en flot dessert.
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LET FROSSEN N@DDEKAGE
MED CHOKOLADEMOUSSE

Kagen tages fra fryseren og sfilles i kaleskabet %2-1 time, far den skal serveres.
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KOKKESKOLE

LET FROSSEN N@DDEKAGE
MED CHOKOLADEMOUSSE

(8 stykker)
INGREDIENSER:
BUNDE:

150 g hasselned-
dekerner

150 g sukker

2 beagre pasteurise-
ret a2ggehvide
CHOKOLADE-
MOUSSE:

150 g god merk
chokolade, f.eks.

64 % Manjara

3 bagre pasteurise-
rede sggeblommer
40 g sukker

1-2 spsk. coghac
22 dl piskeflade
OVERTR/EK:

50 g god merk
chokolade
ENDVIDERE:

1 springform, 22 cm
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1. Afmeaerk 2 cirkler pa hver 22 cm i diame-
ter pd bagepapir ved hjzelp af lidt mel og
springformens bund. Bekised formens bund
med bagepapir, og sast ringen fast, s& pa-
piret holdes pa plads.

3. Smer dejen ud i de afmaerkede felter i et
jeevnt lag. Bag bundene i en forvarmet ovn
ved 200° i ca. 25 minutter, til de er lyst gyld-
ne og gennembagte. Afkol helt. Leeg den
ene bund i formen. Hak chokoladen heit fint,
0g smelt den over svagt vandbad.

5. Fordel moussen over bunden i formen.
Leeg den anden bund over, og stil den i fry-
seren, til den har sat sig; mindst 6 timer -
0g gerne natten over.

2. Blend nedderne fint, og vend dem med
% af sukkeret. Pisk hviderne nzesten stive,
tilszet resten af sukkeret, og pisk viders, til
de er helt stive. Vend forsigtigt nedde/suk-
kerblandingen i.

4. Pisk eeggeblommeme helt lyse med suk-
kerel. Afkel chokoladen let, og vend den
med eeggene. Smag til med cognac. Pisk
fleden til skum, og vend farst 4 flodeskum
i chokolademassen. Vend derefter chokola-
demassen lidt efter lidt i fladeskummet, til
en jssvn og luftig mousse.

6. Smelt resten af chokoladen over vandbad,
og dryp den i striber over den frosne kage.
Stil evt. kagen tilbage i fryseren, og stil den
i kaleskabet 1 time inden serveringen.




