Honningkage med appelsin

Ingredienser:

4 æg

125 g flydende honning

Reven skal fra 1 appelsin

3 spsk kakao

100 g mel

1 tsk bagepulver

300 g flødeost light naturel

60 g blødt smør

140 g honning ca. 1 dl

3 spsk appelsinlikør

2 blade husblas

50 g groftreven chokolade og evt. Chokoladekringler eller -hjerter

3 spsk sukkerkugler med appelsinsmag

Fremgangsmåde:

Pisk æg og honning lyst, cremet og fyldigt, 5-10 minutter. Si kakao, mel og bagepulver direkte ned på æggeblandingen. Vend det omhyggeligt i dejen med en

grydeske. Kom dejen i en vel-smurt hjerteform eller en springform 22-24 cm. Bag kagen på nederste rille i ovnen ved 175° i ca. 20 minutter. Afkøl.

Pisk flødeost, smør, honning og likør sammen til creme og glasur. Udblød husblas i rigeligt koldt vand. Vrid vandet af og smelt det i en skål i vandbad.

Afkøl lidt og pisk den derpå i cremen. Stil cremen i køleskabet til den er stiv.

Flæk kagen i 3 bunde. Læg bundene sammen med 2/3 af cremen og fordel resten på kagens sider og på overfladen.

Klip en papbund og læg kagen på den. Tag den op i hånden og pres den revne chokolade ind mod kanten. Drys en anelse på kagens overflade. Læg kagen over

på et serveringsfad og pynt med chokoladekringler langs kanten. Drys med små sukkerkugler med appelsin-smag.

Kagen skal helst trække 1 døgns tid i køleskabet, før den serveres.

