CHOKOLADEKAGE
MED

HINDBARCREME

Intens chokoladekage fyldt med den lekreste
hindbarcreme lavet af friske baer og smarcreme.
Hvis kagen laves en dag eller to i forvejen, far den
tid til at seette sig og blive ekstra snasket og god.

Til | 1 springform j

Chokoladekage

50 g mark chokolade

100 g smar

200 g sukker

2 &g

150 g mel

50 g kakaopulver

2 tsk natron

1 knsp salt

3 dl keernemeaelk

lidt smar (til at smgre formen med)

Hindbaercreme

o 250 g friske hindbeer (hold ¥4 tilbage til
pynt)

/> dl vand

300 g smgar (stuetempereret)

300 g flormelis

2 tsk vaniljeekstrakt

Chokoladekage:

Hak chokoladen groft, og smelt den over
vandbad sammen med smgrret. Lad det kagle
en smule af.

Pisk den smeltede chokolade med sukker, og
pisk sa aeg i ét ad gangen. Pisk grundigt,
indtil massen bliver luftig.

Bland mel, kakao, natron og salt, og sigt det i
dejen. Vend det forsigtigt i, sa luften ikke slas
ud. Rar til sidst keernemeaelk i.

Smgr en 24 cm springform med lidt smar
eller olie, og haeld dejen heri. Bag
chokoladekagen ved 175 grader i ca. 40
minutter. Lad den kgle helt af - ellers smelter
hindbaercremen, nar den smares pa.

Hindbaercreme:

Skyl hindbeerrene, og og hold 1/4 tilbage til
pynt. Blend resten med vandet, og passer det
gennem en si, sa du fierner kernerne.

Pisk det blgde smar luftigt, og pisk sa
flormelisen i lidt ad gangen. Pisk til sidst
vaniljeekstrakt og den sigtede hindbaersaft i.

Samling af kagen:

Skeer den afkglede chokoladekage over pa
tvaers, sa der bliver to bunde — szet evt.
tandstikker ind hele vejen rundt, der hvor du
gnsker snittet skal veere, og brug dem som
skabelon.

Smar halvdelen af hindbsercremen pa den
nederste bund, og laeg sa den anden bund
ovenpda. Smar resten af cremen oven pa
kagen. Brug en bagespatel til at fordele
cremen, sa den fordeles jeevnt og paent.

Pynt kagen med resten af de friske hindbeer,
ligesom pa billedet.

Tip:

Lad evt. kagen seette sig pa kal, men tag den
ud i god tid, sa cremen kan blive blgd og
leekker.
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