CHOKOLADEKAGE

MED APPELSINSAFT

Denne intense chokoladekage med appelsinsaft er sa
fantastisk blgd og laekker, at man skulle tro, at
appelsin og chokolade er skabt for hinanden.

Til “ 1 bradepande j

4 &g

2 dl sukker

2 tsk vaniljesukker

2 dl Nesquik kakaopulver

7 spsk kakaopulver (kan evt.
udelades)

300 g smar

7 dl hvedemel

2 tsk bagepulver

2 dl meelk

3 dl appelsinsaft (friskpresset)

Glasur
e 100 g mark chokolade
e 100 g smgar (stuetemperatur)
o 3dlflormelis
e 1 ds kondenseret meelk
« 1% dl appelsinsaft (friskpresset)

Forslag til pynt

e ca. 200 g chokolade med
appelsinkrokant

Pisk seg og sukker sammen til en
aeggesnaps.

Bland vanilje, Nesquik og evt. kakaopulver.
Den aegte kakao giver en mere intens
chokoladesmag, men den kan ogsa sagtens
udelades.

Smelt smgrret, og tilsaet det.

Bland hvedemel og bagepulver, sigt det i
dejen, og r@gr den sammen.

Rar maelken i og til sidst appelsinsaften.

Heeld dejen i en bradepande (ca. 35x40 cm)
bekleedt med bagepapir.

Bag chokoladekagen i ca. 30 min. ved 175
grader. Bagetiden kan afhaenge af ovnen.
Lad kagen kgle helt ned, far glasuren
kommes pa.

Glasur med appelsinsaft:
Smelt chokoladen ved svag varme i en
tykbundet gryde, og lad det kgle lidt af.

Pisk smarret luftigt, og tilsaet flormelis. Nar
blandingen er ensartet, tilseettes chokoladen.

Kom herefter den kondenserede meelk og
appelsinsaften i, og rar kun lige akkurat, til
glasuren er ensartet.

Smagr glasuren ud over kagen.

Chokoladekagen bgr opbevares koldt. Ellers
risikerer du, at glasuren bliver flydende.

Pynt evt. med lidt hakket chokolade, som skal
fordeles pa kagen, inden glasuren stivner.
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