Sprød nøddelagkage

3 stk Æggehvide(r)

125 g Nøddekerner

75 g Flormelis

35 g Kakao

3 dl Piskefløde

2 spsk Rom

200 g Hindbær

   Hasselnøddekerner

Kom æggehvider og flormelis i en skål og pisk det meget stift. Det tager ca. 10 min. Vend de 75 g finthakkede nøddekerner og kakao forsigtigt i.

Tegn to cirkler med en diameter på 22 cm på bagepapir på en bageplade. Fordel dejen i cirklerne og smør den ud, så den er lidt tykkere i kanten end på midten.

Sæt pladen i ovnen. Lad afkøle lidt, inden kagebundene sættes over på en bagerist til afkøling.

Pisk fløden stiv. Smag til med rom og vend 50 g hakkede nødder og frugten i.

Læg halvdelen af fyldet på den ene bund og dæk med den anden. Kom resten af fyldet på toppen af kagen og drys ristede hasselnøddeflager over. Det skal gøres

så sent som muligt inden serveringen, så bundene ikke bliver bløde.

Bages ved 150° i 45 minutter

