Chokolademousse kage

Tilberedningstid:

60 minutter

Stk / Personer

12

Ingredienser:

Bunde :

90 g smør

95 g mørk chokolade

150 g sukker

6 æg

45 g hvedemel

Moussen :

500 g mørk chokolade

8 æg 

300 g smør 

6 spsk kaffe

6 spsk cognac

Fremgangsmåde:

Chokoladen smeltes og smørret røres i. Sukker og æg røres sammen, melet sigtes i. Æggemassen og chokoladen blandes, bages i springform (springformen fores

med bagepapir) ved 120 grader i ca. 30 min. Bundene skal være ca 3 cm høje. Afkøles og deles (skæres igennemg 1 gang). Kan fryses. Skal stå i 12-24 timer.

Moussen :

chokoladen smeltes i vandbad og smørret røres i sammen med kaffen og cognacen, derefter røres æggeblommerne i og tilslut vendes de stiftpiskede æggehvider

i.

Halvdelen af moussen smøres ind imellem bundene og den sidste halvdel smøres ovenpå kagen.

