Nøddekrokantkage

25 stk Mandler

1 tsk Mandel essens

175 g Smør

5 dl Sukker

2 stk Æg

3 dl Mel

1½ tsk Bagepulver

2 spsk Vanilie

1½ dl Mælk

100 g Hasselnøddekerner

3 stk Husblas

2¼ dl Kaffefløde

220 g Chokolade

3 stk Æggeblomme(r)

4½ dl Piskefløde

Mandelkagebunde: Rør smør og 3 dl sukker blødt. Rør 2 æg i - et ad gangen. Bland mel, bagepulver og vanilie og sigt det i æggeblandingen. Rør rundt og tilsæt

de malede mandler og mandelessens. Rør til sidst mælken i. Hæld dejen i en smurt, raspdrysset springform (2l) og bag kagen. Afkøl helt.

Fyld: Læg husblads i blød i koldt vand i 5-10 min. Bring fløden forsigtigt i kog i en gryde og tilsæt chokoladen i mindre stykker. Rør rundt, til chokoladen

er smeltet. Lad blandingen køle lidt af. Tilsæt æggeblommerne og lad alt simre under kogepunktet - det må ikke komme i kog. Rør den udblødte, krammede

usblac i cremen og sæt den til afkøling i koldt vandbad. Rør rundt i cremen af og til. Pisk piskefløden til skum og vend den i den afkølede chokoladecreme.

Nøddekrokant: Rist nødderne på en tør stegepande. Smelt sukkeret i en stor stegepande og lad det blive let gyldent. Hak nødderne groft og bland dem i det

smeltede sukker. Hæld hurtigt nøddemassen på en olieret bradepande. Lad afkøle helt. Læg herefter krokanten i en plasticpose og knus den med en kagerulle

eller i en elektrisk hakker.

Flæk kagen i 3 bunde. Fordel chokoladecremen (fyldet) mellem hver bund, men gem så meget creme, at der er nok til et lag oven på kagen. Dæk med plastfolie

og lad kagen stå køligt i mindst 2 timer eller natten over. Ved serveringen drysses kagen med nøddekrokanten og pyntes med marcipanroser og blade af chokolade.

Bages ved 175° i 55 minutter

