Skøn Mokkalagkage

 (Dessert - 1 kage)

Ingredienser

Mokkasmørcreme

100 g blødt usaltet LURPAK smør

75 g florsukker

1 1/2 tsk kaffepulver

2 tsk kogende vand

Abrikosmos

200 g usvovlede abrikoser uden sten

2 1/2 dl vand

1 spsk sukker

3 spsk friskpresset citronsaft

3 lagkagebunde med kakao (ca. 21 cm i diameter)

2 spsk friskpresset appelsinsaft

100 g overtrækschokolade

2 spsk mælk

50 g smuttede mandler - hakkede og ristede

Fremgangsmåde

Mokkasmørcreme: Pisk smør og florsukker sammen med en håndmikser. Opløs kaffepulveret i det kogende vand og pisk det i cremen.

Abrikosmos: Klip abrikoserne i mindre strimler. Hæld dem sammen med vandet i en gryde og bring det i kog. Lad abrikoserne koge ved svag varme og under låg

i ca. 5 min. Tilsæt sukker og kog yderligere 10 min, ialt 15 min. Tag gryden af varmen og mos abrikoserne let med en ske. Smag til med citronsaft, mosen

skal være let syrlig. Lad mosen blive kold.

Dryp den nederste lagkagebund med 1 spsk appelsinsaft. Smør halvdelen af mokkasmørcremen på bunden. Fordel halvdelen af abrikosmosen på cremen. Læg den

miderste bund på og fyld den på tilsvarende måde. Slut af med den øverste bund. Smelt chokoladen og rør mælken i. Fordel chokoladen på lagkagen og drys

med mandlerne. Lad kagen stå tildækket i køleskabet i ca. 1/2 time.

