Lagkage med chokolademousse 8-10 prs.

Ingredienser Fremgangsmade

Bund:

400 g marcipan 1. Lees farst opskriften igennem
4 &g 2. Vask haender, find og vej alt

4 spsk. kakao
revet skal af 1 appelsin

Mousse:

300 g mark chokolade (70 %)
5 dlI piskeflgde

4 past. eeggeblommer

Redskaber
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hvad du skal bruge

Teend ovnen pa 175 grader (ik-
ke varmluft), og smar en
springform pa 24 cm i diame-
ter.

Bund: Riv marcipanen fint

Ror &g, kakao og appelsinskal i
Heldes i formen

Bages midt i ovnen i ca. 20 min.
Lad den afkale i formen
Mousse: Smelt chokoladen over
vandbad, og rar den glat

. Pisk fladen og rar den i chokola-

den lidt ad gangen

Tilseet blommerne

Hald moussen over bunden
Tildeek med film og frys den i
mindst 4 timer

Tages ud af fryseren ca. 1 timer
far servering

Riv chokolade over kagen

Kan evt. pyntes med beer

Eller du kan servere den med
varmehindbeer - varm 600 g
hindbzar med 1-2 spsk. sukker, til
sukkeret smelter




