Amerikansk drømmekage

2 dl Sukker

3 stk Æg

2½ dl Mel

1 dl Kakao

2 tsk Bagepulver

1½ dl Mælk

200 g Smør

1 spsk Appelsinlikør

3 dl Flormelis

Pisk sukker og 2 æg hvidt og luftigt. Bland mel, ½ dl kakao og bagepulver sammen og rør et i æggeblandingen. Pisk mælk, 100 g smeltet smør og appelsinlikør

i. Hæld dejen i en smurt, raspdrysset springform (ca. 24 cm i diameter). Bag og lad kagen køle af og flæk den i to bunde.

Rør 3dl flormelis, 100g smør, ½dl kakao og 1 æg sammen. Smør et tyndt lag på bundene og læg dem sammen om fyldet. Smør et tyndt lag kakaocreme over hele

kagen, ovenpå og langs kanten. Fordel resten af cremen dekorativt på kagen med en kniv eller en sprøjtepose. Pynt med frugt.

Bages ved 175° i 40 minutter

