Lagkage med appelsinfromage

1 pk. Bisca KarenVolf Chokolagkagebunde

Creme:

2 dl appelsinsaft

1 spsk. citronsaft

75 g flormelis

5 husblas

½ l piskefløde

Fintreven skal fra 1 appelsin

Pynt:

Reven appelsinskal

Piskefløde

Chokoladekringler

Fremgangsmåde:

Creme: Appelsin- og citronsaft piskes med flormelis, appelsinskal vendes i. Husblassen opblødes i koldt vand. Vandet vrides fra, og husblassen smeltes og

tilsættes. Saften sigtes for appelsinskal og afkøles. Fløden piskes op og vendes forsigtigt i saften.

Bisca KarenVolf Chokolagkagebundene smøres med fromagen og lægges sammen. Fromage smøres på top og kant. Kagen sættes på køl et par timer.

Pynt:

De sigtede appelsinskaller lægges på toppen. Pisk lidt fløde og dekorer toppen. Afslut med chokoladekringler rundt i kanten.

