Appelsin nougatkage 

til 8-10 personer

Bunde:

10 g mandler

4 æg

75 g sukker

110 g mel

Lidt smør og mel til formen

Tænd ovnen på 180 grader.

Skold, smut og hak mandlerne fint eller knus dem i en morter. Smør en springform på ca. 22 cm i diameter med smør og drys den med mel. Pisk æggene meget

luftige med sukkeret i en skål. Sigt melet i en anden skål. Tilsæt mandlerne og sigt melet videre over æggemassen. Vend det hele forsigtigt til dejen er

ensartet. Hæld straks dejen ned i formen og bag den ca. 30 minutter. Sæt kagen over på en rist og lad den afkøle lidt i formen. Fjern derefter formen og

lad den køle helt af. Flæk kagen i to bunde.

Appelsin-nougatcreme:

1½ blad husblas

¾ dl appelsinsaft

Skal af én appelsin

20 g sukker

4 æggeblommer

100 g Fin blød nougat

50 g Toms Plade mørk chokolade

1½ dl piskefløde

Evt. orangelikør

Læg husblas i en skål med vand, så det dækker. Kom appelsinsaft, appelsinskal og sukker i en gryde og lad det koge op. Kom æggeblommer i en skål og pisk

dem sammen. Hæld den varme appelsinsaft over æggeblommerne under piskning. Hæld det hele tilbage i gryden og varm det forsigtigt op under konstant omrøring

til cremen legerer. Tag gryden af varmen og tag den udblødte husblas op, klem den let, så det meste af vandet løber fra. Kom den i den varme creme og pisk.

Sæt cremen til side.

Hak blød nougat og chokolade, kom det i en skål og smelt det over vandbad. Pisk fløden i en skål. Vend den smeltede nougat/chokolade i appelsincremen, tilsæt

flødeskum og vend det forsigtigt i.

For en springform med husholdningsfilm. Læg en kagebund i (skær den evt. til, så den passer) og væd den med likør efter behag. Hæld halvdelen af cremen

over den første bund og fordel den i et jævnt lag. Dernæst endnu en bund vædet med likør og til sidst resten af cremen ovenpå. Stil kagen køligt, tildækket.

Drysses fint med kakao inden servering.

