Kartoffelkage med appelsin

Ingredienser

4 æg

350 g sukker

saft og skal fra 1 appelsin

400 g kogte kartofler

100 g grofthakkede mandler

100 g mørk chokolade

Fremgangsmåde

Del æggene. Rør æggeblommerne med sukker, fintrevet appelsinskal og appelsinsaft. Mos kartoflerne og vend dem i æggene sammen med mandlerne. Rør i dejen

så den bliver jævn uden klumper. Pisk æggehviderne stive og vend dem i dejen. Smør en stor tærteform og drys den med mel. Hæld dejen i tærteformen og bag

den ca. 50 min ved 200°C. Afkøl kagen og pensl den med smeltet chokolade.

Kartoflerne gør at kagen i smag og konsistens minder om marzarinkage - denne er blot sundere.

