Islagkage

Mandag 17. marts 2014

Ingredienser

Noddebund
3 @®ggehvider
150 g flormelis (ca. 3 dl)

100 g grofthakkede
hasselneddekerner

Chokoladeis

200 g moerk chokolade (ca. 55%
kakao)

Y5 liter Piskeflode
3 pasteuriserede &ggeblommer
1 dI kaffeliker , fx. kahlua

3 spsk. flormelis

Chokoladespiner

50 g mork chokolade (ca. 55%
kakao)

16-03-2014

Fremgangsméade

Noddebund: Pisk &ggehviderne stive. Tilsat sukker
og pisk yderligere ca. 1 min., til blandingen bliver sej.
Vend nedderne i. Anbring en smurt ring fra en
springform (ca. 22 cm i diameter) pa en plade med
bagepapir. Fordel neddeblandingen i ringen og bag
bunden midt i ovnen. Lad neddebunden kele af pa en
bagerist.

Chokoladeis: Smelt chokoladen i en skal over
vandbad. Lad chokoladen kele lidt af
(lillefingervarm). Pisk fleden til et let skum. Ror
eggeblommer, liker og sukker sammen og vend det i
fladeskummet. Ror ca. 2 dl af flodeskumsblandingen 1
den lune, smeltede chokolade. Ror den afkelede
chokolade 1 resten af floadeskumsblandingen, sd det
bliver godt blandet.

Lag et stykke bagepapir 1 den rengjorte og samlede
springform. Lag den afkelede neddebund tilbage i

formen. Tryk bunden flad og hald chokoladefyldet
over. Frys kagen i mindst 8 timer.

Chokoladespéaner: Smelt imens chokoladen i en skil
over vandbad. Held chokoladen ud, i en stribe (ca. 3
x 22 cm), pa et rent spekbrat. Lad chokoladen stivne
1 koleskabet 1 ca. 25 min. Trak en bredbladet kniv
vinkelret hen over chokoladen, sa den danner spaner.
Fordel efterhanden chokoladespanerne pa islagkagen
og frys den ferdig.

Tag islagkagen ud af fryseren og stil den i keleskabet
ca. | time for serveringen.



