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Chokoladekage med vaniljeis.

Ingredienser:

Chokoladekage:

2 eeg, 270 g sukker, 4 spsk kakao, %2 tsk.
salt, kornene fra en vaniljestang, revet skal
af en halv appelsin, 85 g mel, % tsk. bage-
pulver, 100 g smeltet smor.

Vaniljeis:

150 g sukker, 250 g meelk, 150 g flade, 4
pasteuriserede seggehvider.

Chokoladekage:

Pisk aeg og sukker meget hvidt. Bland kakao, salt, vaniljekorn, appelsinskal, mel
og bagepulver og vend blandingen i seggemassen. Vend afkolet smeltet smeor i
massen til sidst.

Fordel massen i en smurt springform og bag ved 190 grader i 20-25 minutter.
Kagen skal virke ra/ubagt, nar den tages ud af ovnen - den skal nok blive fast,
nar den er afkolet.

Vaniljeis:

Pisk aeggehvider og sukker sammen, til du har en luftig og skummende masse.
Tilseet meelk og flade og ror det hele godt sammen. Heeld blandingen i ismaski-
nens skal.

Server chokoladekagen med en kugle vaniljeis.



