CHOKOLADEKAGE

MED MANGO

Virkelig luksurigs chokoladekage med en snasket
konsistens og en stor, smuk rose pa toppen. Rosen
er lavet af frisk mango, der skaber en god kontrast
til den intense kage, der tilmed er nem at lave.
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Chokoladeganache

o 1% dlpiskeflade
e 100 g chokolade 70 %

Forvarm ovnen til 180 grader varmluft.

Smelt smgr i en gryde. Hak chokoladen, kom
den op i en skal, og hzeld den varme smar
over. Rar i blandingen, til chokoladen er
smeltet. Tilseet sukker og brun farin, og rar
rundt. Lad blandingen kgle lidt af, og tilseet
derefter a@ggene ét ad gangen. Rar godt i
dejen efter hvert tilsat seg. Sigt til sidst mel,
vaniljesukker og salt i, og rar i skalen, til
dejen er ensartet.

Kom bagepapir i en springform (22-24 cm i
diameter), og heeld dejen op i formen. Bag
kagen i 25 minutter, og lad den derefter kale
helt af. Det tager minimum 2 timer, og den
kan med fordel seettes i kaleskabet, nar den
har naet stuetemperatur.

Klarggring af mango:

Skreel hver enkelt mango, og stil den pa
hgjkant. Skeer ned langs stenen pa begge
sider, sa du fra hver mango far to halvdele.
Leeg dem med den flade side nedad og skaer
dem i skiver pa hgjkant. Skiverne skal veere
ca. 1 millimeter i tykkelsen. Seet
mangoskiverne til side.

Hvis du er i tvivl, kan du klikke gennem
billederne og se, hvordan mangoen skal
skeeres ud - trin for trin.

Chokoladeganache:

Kom piskefladen op i en gryde, og varm det,
til det lige akkurat koger.

Hak chokoladen, og kom den op i en
metalskal. Haeld den varme flgde i lidt ad
gangen (3-4 omgange), og r@r i ganachen
hver gang, du har tilsat lidt flade.

Pyntning af kagen:
Fordel ganachen pa toppen af kagen.

Bgj hver mangoskive, sa den former en bue,
og seet den ned i ganachen. Seet skiverne i
en spiral, der bliver midre og midre mode
midten af kagen. Sgrg for at holde de 2-3
tyndeste skiver tilbage, sa du kan rulle dem til
midten af blomsten.

Kagen raekker til ca. 12 personer og kan evt.
serveres med en kugle vaniljeis til.

Tip:

Kagen kan sagtens bages op til to uger i
forvejen og fryses ned, til den skal bruges.
Tag den ud af fryseren dagen inden, og lad
den t@ op i kaleskabet.
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