Chokoladekage

100 g hasselneddekerner
100 g merk chokolade
150g g
160 g sukker

80 g olie
100 g piskeflede
150 g boghvedemel

50 g Maizena (majsstivelse)
20 g kakao
I spsk  Huskpulver

| sk vanillesukker

1 tsk  bagepulver

'/: tsk  salt

Kagepynt: 2 spsk. flormelis

Fremgangsmade: Hasselnodderne
knuses groft: Neddekernerne fyldes i en
plasticpose og bankes med en kadham-
mer. Chokoladen hakkes groft. Ag og
sukker piskes stift i en skal. Olie og piske
flade blandes og reres langsomt | eegge-
massen. Hasselnadder, chokolade, mel-
typerne, kakao, Huskpulver, vanillesukker,
bagepulver og salt kommes | en scerskilt
skal og blandes godt, inden det vendes |

cggemassen. Smer en sliplet bageform

(1,7 1) med margarine el. smer, drys den
med lidt boghvedemel og fyld dejen i
formen.

Bages ved 175 °Ci 40-50 min.

Lad kagen sta 5 min. i formen, inden den
vendes ud pa en bagerist. Kagen afkales
og pyntes inden servering: Flormelis
kommes i en sigte, og kagen overdrysses

gennem sigten.
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