MALTESERS KAGE

Ufattelig flot og laekker kage daekket med knasende
Maltesers og fyldt med en dejlig blgd
chokoladesmgrcreme, der er smurt imellem de
friskbagte chokoladebunde. Kombinationen af sgd,
blgd og knasende vil fa dine smagslgg til at juble.
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Chokoladekage

e 125 g smgar + lidt ekstra til at smgre
formen

2 &g

250 g sukker

1 tsk vaniljepulver

250 g hvedemel

2 spsk kakaopulver

1 tsk bagepulver

2 dl meelk

Chokoladesmgrcreme

e 180 g mark chokolade
e 250 g smar (stuetemperatur)
e 300 g flormelis

e 4 pk Maltesers (a 135 Q)

Chokoladekage:

Smelt smgrret i en gryde, og lad det kale en
smule af. Pisk aeg, sukker og vaniljepulver til
en luftig masse, og haeld sa forsigtigt det
varme smgr i, imens der piskes.

Bland mel, kakao og bagepulver sammen, og
sigt det i e@ggemassen. Rgr rundt, indtil
melblandingen er helt inkorporeret. Rgr maelk
i blandingen. Pisk til sidst det hele godt
igennem.

Smgr en springform (24 cm) med lidt smar,
og heeld dejen heri. Bag chokoladekagen i
30-35 minutter ved 175 grader.

Lad kagen kale helt af, og del den sa i tre
bunde ved at skeere den igennem med en
bradkniv.

Chokoladesmgrcreme:
Hak chokoladen groft, og smelt den over
vandbad. Lad den sta og kale af.

Pisk smarret, sa det bliver luftigt. Kom sa
flormelis i lidt af gangen, imens der piskes.
Rer den afkglede, smeltede chokolade i, og
pisk til sidst hele cremen luftig.

Leeg den farste bund pa et lagkagefad, og
fordel lige knap 1/3 af cremen péa den. Laeg
sa den naeste bund, og fordel ogsa en 1/3 af
cremen herpa. Laeg den sidste pa, og fordel
resten af cremen, sa hele kagen er deekket,
og sa dine Maltesers kan sidde fast (se
billederne). Daek nu hele kagen med
Maltesers ved at saette dem fast pa
smgrcremen.

Spis Maltesers kagen med det samme eller
opbevar den i kgleskabet i op til en uge —
kagen kan ogsa fryses.
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