Massarinkage med chokolade.

125 gram reven marcipan

125 gram melis

125 gram blødt smør

2 æg

50 gram hvedemel.

Glasur:

Ca. 150 gram mørk chokolade

2-3 spsk piskefløde.

Tilbehør:

Creme fraiche.

Kom den revne marcipan op i en skål og rør sukker og smør i.

Tilsæt æggene et ad gangen og rør melet i.

Hæld dejen i en smurt springform og bag den ved 180 grader i 25 min. Eller til den føles fast.

Afkøles på en rist.

Smelt chokoladen forsigtigt med fløden og smør den på kagen, når den er næsten kold.

