CHOKOLADEKAGE

MED DUMLE

Den sgde smag af Dumle-karameller i den cremede
topping pa denne dejlige chokoladekage giver en
lekker kontrast til de dybe toner af mgrk chokolade.

Til | 1 bradepande j

e 150 g smar

e 100 g mark chokolade

e 120 g Dumle (120 g svarer til 1
pakke)

4 &g

2 " dl sukker

1 tsk vaniljepulver

2 ' dl hvedemel

Dumle karameltopping

2 spsk piskeflgde

120 g Dumle

100 g smar (stuetempereret)
5 dI flormelis

Smelt smgr, chokolade og Dumle-karameller i
en tykbundet gryde ved lav varme. Rgr, til
blandingen er jeevn. Tag gryden af varmen,
og lad blandingen kgle lidt af.

Kom aeg og sukker i en separat skal, og rar
det sammen. Tilsaet den lune
chokoladeblanding lidt ad gangen under
konstant omrgring.

Sigt vaniljepulver og hvedemel i dejen, og rar
grundigt, til dejen er jeevn.

Haeld dejen i en smurt form péa ca. 30 x 22
cm.

Bag chokoladekagen ved 175 grader i ca. 25
minutter, og lad den derefter kale helt af,
inden glasuren kommes pa.

Dumle karameltopping:

Kom flgde og karameller i en tykbundet

gryde, og lad dem smelte sammen ved lav
varme. Tag herefter gryden af varmen.

Pisk smarret, til det bliver bladt, og tilseet sa
karamelblandingen. Pisk flormelis i massen,
indtil den far den gnskede konsistens.
Konsistensen afhaenger af meengden af
flormelis, s& kom ikke det hele i pa en gang.

Smgr karamelglasuren ud over den afkglede
chokoladekage.

Lad chokoladekagen med Dumle sta pa kel,
til den skal serveres.

Tip: kagen kan fryses - ogsa med glasuren
pa.
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