Ingefærkage med chokolade

Ingredienser:

4 æg

120 g sukker

120 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 tsk. sødt ingefær

75 g mørk chokolade

Pynt:

4 dl piskefløde

2tsk. florsukker

1 tsk. sødt ingefær

1 ds. pærer

25 g chokolade

Fremgangsmåde

1. Æg og sukker piskes hvidt og skummende. Mel, bagepulver og ingefær sigtes og vendes i æggesnapsen sammen med den hakkede chokolade.

2. dejen hældes i en smurt meldrysset springform og bages ved 180 grader i ca. 30 min., til kagen er gennembagt.

3. Fløden piskes stiv med florsukker og ingefær.

4. Kagen flækkes til 3 bunde, der stænkes med pærelagen.

5. Halvdelen af pærerne skæres i terninger og blandes med halvdelen af fløden og bundene lægges sammen hermd.

6. kagen dækkes med resten af flødeskummet, og den pyntes med pærer og reven chokolade.

Tilberedningstid: ca. 1 time heraf ca. 30 min i ovnen.

Ovntemperatur: 180 grader

