Chokoladekage med mokka kokosglasur 

Ingredienser:

Til kagen:

6 store æg

500 g. sukker

350 g. margarine

4 spsk. kakao

350 g. mel

6 tsk. bagepulver

1½ dl. kogende vand

1½ dl. mælk

Glasuren:

10 spsk. brygget kaffe

200 g. margarine

4 spsk. kakao

500 g. flormelis

4 tsk. vanillesukker

150 g. kokosmel.

 Fremgangsmåde:

Det er en stor portion, så tag en stor skål.

æg og sukker piskes, smeltet margarine røres i.

Kakao, mel og bagepulver røres i skiftevis med mælk og kogende vand.

Hældes i en stor braddepande og bages på nederste rille ved 180 grader i ca. ½ time.

Alt til glasuren kommes i en gryde og varmes op ved svag varme.

Fordeles over kagen, når den er let afkølet.

