Mississippi chokoladekage

Tid: 25 minutter + 45 minutters bagetid

Antal personer: 6-10

Bund:

• 225 g digestive-kiks

• 60 g smør

• 60 g mørk chokolade

Fyld:

• 180 g mørk chokolade

• 180 g smør

• 4 store æg

• 90 g (1 dl) lyst muscovadosukker

• 90 g (1 dl) mørkt muscovadosukker

• 2 dl piskefløde

• 1 dåse brændte figner i karamel

1. Tænd ovnen på 180°, varmluft 160°.

2. Bund: Knus kiksene, og hæld krummerne i en stor skål.

3. Smelt smør og chokolade i en skål i vandbad, og bland det godt med kiksekrummerne. Pres blandingen jævn ud i bunden af en smurt springform (som er ca.

23 cm i diameter).

4. Fyld: Smelt chokolade og smør i en skål i vandbad. Lad massen afkøle helt.

5. Pisk æg og sukker hvidt og luftigt med elpisker i en stor skål. Tilsæt fløde, og pisk videre. Tilsæt chokolade-smør-massen, og vend det forsigtigt rundt

til en jævn konsistens.

6. Hæld massen over kiksebunden i springformen, og bag det hele i ovnen i ca. 45 minutter. Når centrum af kagen ikke længere "skælver", er chokoladefyldet

perfekt bagt. 

Kagen må ikke blive sort på toppen.

