Chokoladelagkage med valngdder

Opskrift til 12 stykker

Ingredienser

Lagkagebunde

80 g hvedemel

25 g kakao

4 store aeg

150 g sukker

2 tsk. vaniljesukker
35 g kartoffelmel

1 tsk. bagepulver
1/2 tsk. salt

Fladeskum

30 g smear

50 g sukker

120 g valngdder

5 dl flgde

1 gkologisk appelsin
100 g daim

Glasur

200 g flormelis
1/2 dI steerk kaffe (brygget)

Sadan ger du

BUNDE:

1.

Start med at bage dine bunde, sa de ogsa kan kgle helt af: teend farst ovnen pa 165 grader
varmluft.

. Pisk aeg, sukker og vaniljesukker lyst og luftigt.
. Si mel, kartoffelmel, kakao, bagepulver og salt over i den luftige aaggemasse og vend det

forsigtigt sammen.

. Kom i en smurt form og bag i ovnen i 40 minutter (hold gje, da ovne er forskellige). Kagen skal

veere let sprad i kanten og virke fast.

. Afkgl helt og del sa i de dele du behgver, jeg fik 3 styks.

CREME:

1.

2.
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Smelt smar og sukker pa en pande og kom valngdderne her pa. Vend det godt rundt, til alt
smeltet sukker haenger fast pa ngdderne og de er sprade og karamelliserede. Kom dem over pa
et skeerebreet

Kom ogsa daim pa skaerebraettet og hak det og ngdder, der ma gerne veere lidt bid og derfor



skal det ikke hakkes alt for fint.

3. Pisk flgden til en fladeskum og riv appelsinskal her i. Kom ogsa 2/3 af ngdder og chokolade i og
vend rundt. Gem den sidste tredjedel til toppen.

4. Smgr fladeskummen mellem hver lagkagebund og slut med et lag af fladeskummen.

Lav din glasur og kom den over sidste lag fladeskum

6. Pynt med den sidste mangde crunchy ngdder og chokolade og nyd din lagkage.

v
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