Hvid og mørk chokoladekage med citruskompot 

og passionssorbet

(4 pers.)

Marengsbund

2 dl æggehvider

200 g flormelis

50 g hasselnøddeflager

150 g mørk chokolade

2 æggeblommer, pasteuriserede

3 dl fløde

200 g hvid chokolade

2 æggeblommer, pasteuriserede

3 dl fløde

Passionssorbet

½ liter passionsfrugtsaft

1 spsk glukose

1 appelsinvand

Sukker

Citruskompot

1 appelsin

2 grapefrugt

½ ananas

Sådan gør du:

Marengsbund: Æggehvider og flormelis piskes godt op, tilsættes de ristede hasselnøddeflager, vendes i en smurt springform og bages ved 150 grader i 45 minutter.

Den mørke chokolade smeltes i vandbad og røres sammen med æggeblommer. Den piskede fløde vendes forsigtigt i lidt ad gangen. Hældes over marengsbunden,

sættes på køl. Den hvide chokolademousse laves på samme måde og hældes over den mørke. Skal stå koldt til næste dag.

