Chokoladetrgffelkage ca. 10 prs.

Ingredienser

Fremgangsmade

Kage:

Lidt smer eller olie til at smgre bagepapiret
1 ssrasp

25 g smgr

% dl vand

1&g

85 g sukker

60 g mel

3 ss kakao

1 ts vaniljesukker
1 ts bagepulver

Chokolade- og jordngddetraffel:
200 g god merk chokolade

25 g smar

50 g peanutbutter

1 dI piskeflgde

40 g sukker

3 ss grofthakkede peanuts

Bananis:

1 1 god vaniljeis (lav den evt. selv)
2 bananer

2 ss citronsaft

Karamelsovs:
110 g sukker
1 ts citronsaft
3 dl piskeflade

Redskaber

1. Lees farst opskriften igennem
2. Vask haender, find og vej alt
hvad du skal bruge
3. Kagen: Tend ovnen pa 175°
4. Smer et stk. bagepapir, der passer
i en form pa 18x26 cm og drys
det med lidt rasp
5. Smelt smarret og tilseet vandet.
Lad det afkale
Pisk &g og sukker luftigt
7. Bland mel, kakao, vanilje og ba-
gepulver — si det og rar det i de-
jen sammen med smearret — bland
det godt. Heeld dejen i formen, og
bag den i den nederste del af ov-
nen ca. 10 min. ("her ca. 15 min)
Seet den i keleskabet til afkaling
8. Treffel: Hak chokoladen fint.
Hak peanut groft. Bring flade og
sukker i kog. Rer chokolade,
smgr og peanutbutter i fladen, tag
det af varmen, men ver sikker pa,
at chokoladen er helt smeltet, ror
det jeevn og kom sa de hakkede
peanut i — lad det afkale lidt — og
fordel det sa pa kagen og stil det
pa kel. Kan ogsa fint fryses til
senere brug.
9. Karamelsovs: Smelt sukker og
citron ved middelvarme i en gry-
de — lad det blive gyldenbrun.
Heeld sa lidt af fleden i mens du
rgrer og hzeld sa resten af fladen
i. Skru helt op og nar det koger,
skal det koge i 10 min. Held det i
en beholder med lag (nar det er
lidt afkalet) og set det i kaleska-
bet til senere nydelse ;-)
Bananis: Skral og mos bananer-
ne sammen med citronsaften. Rer
dem i isen, fryses mindst 2 timer
Tag kagen ud % time for serve-
ring. Skeer den i terninger. Drys
kakao over. Server med karamel-
sovs 0g bananis
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