Chokoladekage med selvhævende mel

Ingredienser:

200 g smør

200 g sukker

200 g selvhævende mel

1 teskefuldbagepulver

3 æg

varmt vand

3 spsk. kakao

1 håndfuldmandelflager eller hakkede mandler

100 g chokolade

Fyld:

100 g chokolade

100 g flormelis

100 g smør

4 spsk. mælk

Fremgangsmåde:

Blødt smør og sukker røres godt sammen. Bland mel og bagepulver og rør det sammen med smørret og sukkeret. Rør æggene i. Rør kakaoen ud i lidt varmt vand

og bland det godt sammen med dejen. Tilsæt en håndfuld mandelflager. Knus chokoladen og kom stykkerne ned i dejen. Hæld dejen i en smurt form og bag kagen

i ca. 20 minutter ved 180 grader.

Bræk chokoladen i stykker og læg stykkerne ned i en skål sammen med flormelis, smør og mælk. Smelt det hele sammen i et vandbad under omrøring.

Chokoladesovsen smøres ud over kagen, mens den stadig er varm. Server kagen med is eller creme.

