KAGE MED

KARAMELGLASUR

Den svampede kages intense smag af mgrk chokolade
skaber en fantastisk laekre kontrast til den sgde
karamelglasur, der laves pa smgrcreme og flgdeost.
Kagen er virkelig syndig, men man fortryder intet, nar
man har spist den.

Karamel

1 dl brun farin
Y% dl lys sirup

75 g smar

2 dl piskeflgde

Kagen

200 g mark chokolade 70 %
4 &g

2 dI brun farin

1 dl olie (smagsneutral)

3 dl mel

3 spsk kakaopulver

1 tsk natron

1 tsk bagepulver

5 spsk creme fraiche 18 %
1 dl meelk

Karamelglasur

e 150 g smar

e 2 dl flormelis

e 200 g fladeost naturel

o karameller
Karamellen:

Kom brun farin og sirup op i en tykbundet
gryde. Szet den pa middelvarme. Skeer
smgrret i sma tern, og tilseet det, nar
sukkermassen begynder at koge. Det er
vigtigt at rgre rundt hele tiden. Lad massen
koge op igen, og tilseet derefter fladen i en
tynd strale, mens du bliver ved med at rare
rundt. Lad karamellen koge i ca. 5-7 minutter,
og hzeld den derefter over i en anden skal

(der kan tale varme), og lad den kgle af.

Kagen:
Smelt chokoladen over vandbad, og lad den
kale lidt af.

Pisk ag og brun farin, til det er luftigt, og
tilseet derefter olie og den afkglede, smeltede
chokolade. Bland mel, kakao, natron og
bagepulver, og sigt det i dejen. Tilsaet til sidst
creme fraiche og meelk, og rer, til dejen er
jeevn.

Kom dejen i en smurt form (ca. 30 x 22 cm),
og bag kagen i ca. 25 minutter ved 175
grader. Lad den derefter kale helt af.

Karamelglasuren:

Pisk smgar og flormelis, til det er lyst og luftigt.
Rer karamellen i ligesa forsigtigt, og gar
derefter det samme med flgdeosten. Rgr kun
lige, til massen er ensartet, for hvis du bliver
ved med at rare, risikerer du, at glasuren
skiller.

Opbevar kagen pa kgl til den skal serveres.

Tip:

Glasuren er meget s@d, sa hvis du synes, det
bliver lidt for meget, kan du evt. halvere
maengden.


KentArvid
Rektangel


	Kage med karamelglasur

