Anthon Berg Mint kage 

Nøddebund:

100 g valnødder

100 g hasselnødder

5 æggehvider

3 dl flormelis

Chokoladecreme:

8 blade husblas

400 g Anthon Berg Mint

300 g Toms Plade mørk chokolade

7 dl piskefløde

Bund:

Hak eller blend nødderne. Pisk æggehviderne meget stive. Pisk flormelisen i og vend de hakkede nødder i.

Hæld nøddemassen i en smurt springform. Stil formen på midterste rille i en 170 grader varm ovn og bag kagen i ca. 30 min.

Prik i kagen med en strikkepind, hænger der ingen dej ved, er kagen færdig.

Afkøl kagen i formen. Flæk nøddekagen i to.

Chokoladecreme:

Udblød husblasen i koldt vand og smelt den over vandbad. Smelt de to slags chokolade over vandbad og køl dem lidt af. Pisk fløden stiv.

Vend forsigtigt chokoladen i flødeskummet og hæld den smeltede husblas i i en tynd stråle og vend den i.

Læg den ene bund nederst i en springform, hæld cremen på og læg den anden bund på.

Stil kagen i køleskab 2-3 timer, til cremen er stivnet.

Ved servering løftes kagen over på et fad og pyntes med stykker af Anthon Berg Mint.

Kagen kan sagtens laves dagen før.

