BLODENDE

CHOKOLADEKAGE
UDEN MEL

Denne lzekre chokoladekage bages helt uden mel, og
den serveres lun med en flydende midte — det er
derfor, man siger, at den er blgdende. Den lune kage
smager ekstra godt, hvis den serveres med lidt
vaniljeis til.

Ti|| 1 springform j

175 g smer

200 g chokolade

5 &g (store)

180 g brun farin

evt. 75 g chokoladeknapper (eller
hakket chokolade)

Tilbehgr
e evt. vaniljeis

Smelt smgr og chokolade sammen i en
tykbundet gryde ved lav varme. Seet det
derefter til side og lad det kgle lidt af.

Del aeggene i blommer og hvider. Pisk
blommerne med halvdelen af sukkeret, og
tilseet chokoladeblandingen lidt ad gangen
under omrgring.

Pisk seggehviderne stive med resten af
sukkeret, og vend dem derefter i resten af
dejen.

Vend chokoladeknapperne i dejen, og haeld
den i en smurt springform (22 cm i diameter).

Bag kagen i ovnen ved 175 grader i ca. 20
minutter. Den skal stadig veere blgd i midten.

Server chokoladekagen lun, evt. med lidt
vaniljeis til.
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