Pindsvine lagkage.

1 pk. Bisca KarenVolf lagkagebunde

100 g chokolade

¾ dl stærk kaffe

2 husblas

Creme:

100 g smør

100 g flormelis

200 g cream cheese

Pynt:

100 g mandler

Marcipan

Chokoladekrymmel

Fremgangsmåde:

Smelt chokoladen i kaffen. Husblassen opblødes i koldt vand. Den opblødte husblas smeltes i chokolade-kaffen. Smørret piskes med flormelis, tilsæt cream

cheese.

Vend den afkølede chokolade i ostecremen. Bisca KarenVolf lagkagebundene halveres, og de halve bunde lægges sammen med cremen. Kagen drejes på højkant,

og cremen smøres på ydersiderne af kagen. Skær et lille hjørne af til marcipanhoved. Marcipanen formes som en trekant og sættes på.

Mandlerne koges kort og smuttes. Mandlerne sættes på som pigge. Drys med chokoladekrymmel. Kagen sættes på køl et par timer.

