Generalkonsulindens chokoladekage

150 g æg

2 dl stærk kaffe

150 g mel

3 spsk kakao

250 g melis

1 tsk Vanila

1 tsk bagepulver

125 g smeltet smør

50 g hakkede mandler

Pynt:

Høvlet Toms Plade Mælkechokolade, hvide chokoladespåner eller mocca-chokoladebønner.

Opskriften passer til en sandkageform, men bliver den lavet i en stor springform, skal alle ingredienser ganges med 1,5.

Sukkerbrødsdej:

Æg og kold kaffe piskes sammen med sukker og Vanila til en luftig, skummende masse. Mel, bagepulver og kakao sigtes sammen og blandes i med let hånd, sammen

med de hakkede mandler. Dejen hældes i en springform, der er smurt og har bagepapir i bunden.

Bages ved 160 gr. i 1 time og 10 minutter. Kagen tages ud og vendes på hovedet, sørg for at kagen står lige. Afkøles til næste dag.

Sambucca - kaffecreme:

400 g blødt smør

200 g flormelis

Stærk, afkølet kaffe

Sambucca likør

Det bløde smør røres hvidt med flormelisen til en luftig creme. Kaffen og sambucca tilsættes. Smag til.

Chokoladekagen tømmes ud af formen og flækkes på langs med en kniv. Toppen tages af. Cirka halvdelen af cremen lægges imellem og toppen lægges på igen.

Resten af cremen fordeles ovenpå og på siderne af kagen, så den er dækket, og kagen pyntes.

