Melodi Grand Prix Kage

En rigtig god kage som skal nydes kold - gerne efter en halv time i fryseren!

Ingredienser

Mørdej:

300 gram hvedemel

150 gram blødt smør

100 gram flormelis

1 stort æg

Chokoladebund:

100 gram mørk chokolade

35 gram sukker

35 gram smør

2 æg

Hindbærtop:

300 gram frosne hindbær

1 liter koldt vand

125 gram sukker

3½ blade husblas

Fremgangsmåde

Mørdej:

Hæld mel, smør, flormelis og sukker i en skål og saml dejen hurtigt til den bliver ensartet. Den skal stilles i køleskab i en time før den rulles tyndt

ud og lægges i en usmurt tærteform.

Chokoladebund:

Smelt chokoladen i et vandbad og smelt smørret. Chokolade og smør røres sammen.

Pisk æggene og sukkeret sammen til en tyk substans og vend den forsigtigt sammen med chokolade/smørblandingen.

Hæld dejen ovenpå mørdejen og bag tærten ved 150 grader midt i ovnen i en halv time. Herefter skal den afkøles.

Hindbærtop:

Læg husblassen i blød i en liter koldt vand i en halv time.

Kog hindbær og sukker sammen. Rør godt og skum af.

Vrid husblassen fri for vand og smelt den direkte i de varme hindbær.

Lad blandingen køle lidt af...

Hæld hindbærblandingen på den afkølede chokoladebund og lad den køle helt af i køleskabet.

Kagen skal serveres kold. Den tager ikke skade af en halv time i fryseren før servering.

