Appelsvamp med orange og chokolade

Préparation : 20 min ® Cuisson : Th10

Ingrédients
e 100g blgdt smer

* 100g muscovadosukker
* 759 rarsukker

*2xg

* 210g mel

* 7g bagepulver

® 1 knivspids salt

* 50g maelk

¢ 70g flede

¢ 70g blodappelsinjuice
* 20g blodappelsinjuice
* 259 merke chokoladechips

Préparation
1. Jeg har skrevet en bog om kager med over 50 opskrifter, men jeg har altid nye idéer til ot teste og forkaele
alle!

2. Her er en marmoreret, men frugtagtig kage, dejlig saftig, perfekt til dem der elsker kombinationen af appelsin
&amp; chokolade.

3. Jeg anbefaler selvfalgelig at bruge blodappelsiner som jeg for mere smag, men ellers friske appelsiner i alle
tilfeelde for at bruge zestene, som vil give meget aroma til kagen.

4. For at opbevare den i flere dage, pak den ind i plastfolie straks efter bagning, eller lav en glasur med merk

chokolade — neutral olie Ingredienser :Jeg har brugt kakao i pulverform fra Valrhona: kode ILETAITUNGATEAU
for 20% rabat pa hele siden (affiliate).

5. Udstyr :KageformMicroplane zestjernForberedelsestid : 20 minutter + 1t10m bagetidTil en kage p& 20 cm
lang : Ingredienser : bledt smer muscovadosukker rersukker Zestene fra 2 blodappelsiner 2 aeg mel
bagepulver 1 knivspids salt maelk flade blodappelsinjuice Til appelsindelen : kakao i pulverform
blodappelsinjuice merke chokoladechips Til gennembledning : 4 spiseskefulde blodappelsinjuiceOpskrift

: Bland de to sukkerarter med zestene fra appelsinen; hvis muligt, kan du gere det et par timer i forvejen eller
aftenen for, din kage vil kun f& mere smag.

6.  Tilseet det blede smer og bland godt.

7.  Tilsaet derefter seggene ét ad ét og bland godt mellem hver tilssetning, derefter melet, saltet og
bagepulveret, som er sigtet pa forhand.

8.  Endelig tilseettes vaeskerne: maelken, fleden og appelsinjuicen.

9. Tag derefter dej og tilsaet kakao, appelsinjuice og chokoladechips.

10.  Heeld de to dej i skiftevis i den forberedte smurte og meldede form eller bekleedt med bagepapir.
11. For at f& en paen jsevn top kan du tilszette et straek smer i midten, som du kan se pa billedet.

12.  Bag i en forvarmet ovn ved 150°C i 1+10m.

13. En kniv, der stikkes ind i kagen, skal komme ud ter.

14. Gennembled kagen straks med en pensel med blodappelsinjuice.

15. Lad den kele of, og tag den ud af formen, fer du forkzeler dig selv!
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