Dronningekage

Ingredienser:

2 biskuitbunde

Mango/passionscreme:

500 g piskefløde

250 g mangopure

250 g passionsfrugtpuré

320 g æggeblommer

170 g sukker

17 g gelatine

Fyld:

Flødechokolademousse:

Creme anglaise:

275 g piskefløde

275 g sødmælk

110 g æggeblommer

55 g sukker

Chokolademousse:

715 g creme anglaise

950 g lys chokolade

400 g mørk chokolade

1100 g piskefløde

Fremgangsmåde:

Pure, fløde og halvdelen af sukkeret koges op og legeres med resten af sukkeret og æggeblommerne. Gelatinen opblødes i vand og tilsættes. Det hele sigtes

og køles lidt ned. Læg en biskuitbund i en ringform og hæld mango/passionscremen over. Læg den anden biskuitbund på og sæt i

fryseren.

Til mousse er framgangsmåden:

Mælk, fløde og halvdelen af sukkeret koges op og legeres med resten af æggeblommerne og sukkeret. Det hele hældes over den smeltede chokolade og køles ned

til ca. 35 grader. Den letpisket fløde vendes i og hældes ned i ringformen, der sættes på frost igen. Kagen tages ud af formen, når den er helt frossen.

Pyntes og server den.

