Orangechokoladekage

Ingredienser:

350 gram mørk chokolade (fx. Pur Caraibe 66%)

200 gram smør

250 gram mandler

7 æggeblommer

250 gram lyst rørsukker

1 dl. bitter orangemarmelade

½ dl. piskefløde

7 æggehvider

mel til formen

Fremgangsmåde:

Forvarm ovnen til 175 grader. Smør en springform på ca. 24 cm i diameter, drys den med mel og stil den foreløbig til side. Hak chokoladen groft, kom den

i en skål sammen med smørret og smelt det i vandbad. Rør jævnligt. Skold smut og hak mandlerne fint. Kom æggeblommer og 200 gram sukker i en skål og pisk

det skummende. Pisk den smeltede chokolade/smørblanding i. Tilsæt de hakkede mandler, orangemarmelade samt piskefløde og bland det godt sammen. Pisk æggehviderne

i en skål til de er skummende. Tilsæt langsomt de sidste 50 gram rørsukker og pisk til hviderne er stive. Vend forsigtigt hviderne i massen og hæld dejen

i den smurte springform. Stil den i ovnen og bag den i 30 - 40 minutter eller indtil kagen har sat sig - den bliver dog aldrig helt fast. Lad kagen køle

af i formen.

