Meretes chokoladekagedessert

Ingredienser:

150 g kogte kolde kartofler

100 g mælkefri margarine

100 g rørsukker

2 dl god æblemos

50 g kakao af ekstra god kvalitet

2 dl kokosmælk fra dåse

1 stang vanille

125 g økologisk hvedemel

2 tsk. bagepulver

Lidt chokolade til overtræk

Fremgangsmåde:

Kartoflerne moses godt og fint med en gaffel. Margarine, æblemos og sukker kommes i og der røres godt rundt til sukkeret er opløst.

Herefter tilsættes de øvrige ingredienser. Det er vigtigt, at bruge kakao af højeste kvalitet, fordi dens smag trækkes frem i kagen, og bevirker at den

smager lige så godt, som havde der været tilsat både æg, smør og chokolade.

Kagen overtrækkes med chokolade, når den er afkølet. Kan serveres med frugt, creme fraiche 38% eller softice til kagen.

