Mokkafristelser

3 stk Æg

2 dl Sukker

100 g Hasselnøddekerner

2 spsk Kartoffelmel

2 tsk Bagepulver

2 stk Æggeblomme(r)

½ dl Mælk

3 tsk Instant kaffepulver

100 g Smør

50 g Daim chokolade

2 dl Piskefløde

2 spsk Flormelis

   Cocktailbær

Pisk 3 æg og 1½ dl sukker sammen. Rør de malede nøddekerner, kartoffelmel og bagepulveret i og bag dejen i en 20x30 cm form beklædt med smurt bagepapir.

Lad kagen afkøle og del så kagen på langs i 3 lige store stykker.

Fyld: Kog æggeblommer, ½ dl sukker, mælk og 2 tsk fintmalet instant kaffepulver. Lad massen køle lidt, pisk så det bløde smør i og lad massen afkøle helt.

Læg de 3 kagestykker sammen om ¾ af fyldet og skær så små runde eller firkantede kager. Smør resten af fyldet på kagernes top og sider. Rul kagerne i finthakket

daim. Pisk fløden til flødeskum og bland 1 tsk fintmalet instant kaffepulver i. Sprøjt små toppe af flødeskum på kanten af toppen af kagerne og pynt med

et halvt cocktailbær i midten. Stil kagerne i køleskabet indtil de skal benyttes.

Bages ved 230° i 5 minutter

