CHOKOLADE NØDDEKAGE MED ORANGE

Der anvendes: til ca. 6-10 personer

Bunde af:

• 150 gram hasselnøddekerner

• 4 æggehvider

• 125 gram sukker

• 20 gram mel

• Grand Marnier

Chokolademassen af:

• 200 gram mørk chokolade

med højt kakaoindhold (mindst 50%)

• 125 gram usaltet smør

• 1 usprøjtet appelsin

Fremgangsmåde:

1: Bundene - Hak nødderne fint i food-processoren (de kan evt. afskalles ved at lægge nødderne 5-10 minutter i en varm ovn og derefter gnide skallerne af)

2: Pisk æggehviderne helt stive med sukkeret. Bland mel og de hakkede nødder sammen og vend dem i æggehviderne.

3: Bag dejen i 2 smurte springforme (20-25 cm i bunden) ca. 20 min. i en 180 grader varm ovn. Afkøl bundene. I den ene springform lægges en bund, som stænkes med orangelikør.

4: Chokolademassen - Skræl den organge skal af appelsinen, undgå den hvide del, den er bitter. Striml skallen fint. Pres saften af appelsinen.

5: Chokoladen smeltes i vandbad eller i en 50 grader varm ovn. Smørret røres blødt med elpisker tilsæt den afkølede chokolade. Tilsæt appelsinsaft og skaller.

Afkøl massen til den er let flydende og læg den mellem nøddebundene.

Servering: Drys kagen med flormelis, byd et glas Madeira eller tokayer 5 el 6.

