Chokoladekage med hvid
chokoladecreme og hindbeer

Kage:

200 g. smeor

200 g. mork chokolade

200 g. sukker

1 dl. steerk espresso eller ekstra staerk kaffe
125 g. mel

1 ts. bagepulver
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Creme:

200 g. hvid chokolade
50 g. bledt smer

1 dl. piskeflade

Hindbear

1. Smelt smeor, sukker og chokolade sammen.

Tilseet espresso.

Sigt mel og bagepulver sammen i massen og pisk, til massen er

samlet.

Pisk ;eggene i, et ad gangen.

Bag i en smurt form ved 180° 20-50 min. athaengig af formen.

Lad kagen keole helt af.

Smelt hvid chokolade i vandbad.

Nar den er naesten smeltet, tages den af varmen.

9. Ror, til al chokoladen er smeltet.

10.Ror smorret i.

11.Pisk floden i i en tynd strale. Pisk lgs, til cremen er samlet.

12.Fyld cremen i en sprojtepose og lad den kele lidt i keleskab,
inden den sprejtes pa kagen.

13.Pynt med friske hindbeer.
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Kagen bliver kun endnu bedre efter et par dage i koleskab.
Kan ogsd serveres med en hindbaercoulis af halvt opteede hindbeer
blendet med flormelis.



