GATEAU MARCEI— Smgr en springform (22 cm) med lidt fedtstof,
og klip et aflangt stykke bagepapir til kanten.
FANTASTISK Heeld halvdelen af moussen i formen, og bag
hokoladek i ca. 20-25 minutt d 170
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C H O KO LAD E KAG E Lad kagen kale af, og haeld sa resten af

chokolademoussen over kagen. Seet den i
kgleskabet, s& moussen kan saette sig — det
tager ca. 4 timer, men kagen kan ogsa
sagtens laves dagen inden servering.

Den her fantastiske opskrift pa Gateau Marcel er

faktisk overraskende nem at fglge. Intens
chokoladekage med luftig chokolademousse pa Pynt kagen med chokoladespé’lner.
toppen smager som en bid af himlen, og sa kan

den laves i god tid, da den sagtens kan fryses ned.
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e 200 g mark chokolade

e 200 g lys chokolade

e 200 g smar

e 8eeg

o 1 vaniljestang

o 200 g sukker Tip: | stedet for at komme kagen pa kal, sa
fryser jeg den tit ned og tager de op en halv

Topping time inden servering. Kagen smager skant

kold, og sa far den et flottere snit, nar den

« 100 g chokoladespaner skeeres ud.

Hak den lyse og mgrke chokolade groft, og
smelt det sammen med smgr i en skal over
vandbad.

Del aeggene i hvider og blommer, og kom
dem i hver sin skal.

Fleek vaniljestangen, og skrab kornene ud.
Skil dem ad med lidt af sukkeret. Pisk
vaniljekorn, halvdelen af sukkeret og
aeggeblommer til en luftig masse.

Heeld den smeltede chokolade i
aeggesnapsen lidt ad gangen under konstant
omrgring.

Pisk seggehviderne stive, og kom sa resten af
sukkeret i, indtil det ligner marengs. Kom lidt
af marengsen i chokoladeblandingen ad
gangen og rar forsigtigt rundt, sa luften ikke
bankes ud. Fortsaet indtil moussen er
ensartet.
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