Kaffekrans

Ingredienser:

150g smør / margarine

2 dl sukker

4 æg

3 tsk. kaffepulver

1 knsp. stødt kanel

reven skal af en appelsin

5 dl mel

2 1/2 tsk. bagepulver

100g bitter chokolade

Fyld:

Glasur:

2 dl (100g) flormelis

1 tsk. pulverkaffe

1 1/2 spsk. vand

1/2tsk. kakao

Fremgangsmåde:

Smør og sukker piskes skummende. pisk æggeblommerne i.

Bland pulverkaffe, kanel, appelsinskal, mel og bagepulver i. pisk hviderne stive, fold dem i dejen sammen med små stykker chokolade.

Hæld dejen i en smurt randform og bag kagen i en 170 C varm oven i ca. 50 min.

Når kagen er afkølet kommes glasuren på, der er rørt sammen af de nævnte ingredienser.

