GER 8-10 BITAR

350 g mérk choklad (ca 70 % kakaohalt)
150 g smor

2 msk Baileys

6 ligg

1dl socker

smor och kakao (pulver) till formen

TILL SERVERING

3 dl vispgradde

finrivet skal av 1 apelsin

GOR SA HAR:

1.53tt ugnen pa 175°C. Smorj och pudra en form
med |Gstagbar kant, ca 23 cm i diameter, med
kakao.

2.Bryt chokladen i bitar. Smalt smor och choklad
i vattenbad. Lat langsamt smalta, rér da och da.
3.Ta fran vdrmen, lat svalna nagot och rér sedan
ner Baileys.

4.Vispa 3gg och socker i en bunke mied elvisp,
ca 8 minuter. ROr ner 1/4 av dggvispet | choklad-
blandningen. Vand forsiktigt ner resten av agg-
vispet och blanda forsiktigt till en jamn smet.
Hall den i formen.

5.Gradda mitt i ugnen ca 25 minuter. Kontrollera
med provsticka, den ska fortfarande vara lite
kladdig i mitten, Lat svalna.

6.Vispa gradden och blanda med finrivet apel-
sinskal. Servera kakan med griadden och gérna
kanderade apelsinskivor (se tips nedan).

FOR ALLA? Gér glutenfri: mjdla formen med glutenfritt
mijtl, majsstarkelse (Maizena) eller potatismijél.

innehaller laktos, mislkprotein och 3gg.

Tips!

Kanderade apelsiner
Sdtt ugnen pa 225°C.
Tvdtta och skér 2
apelsiner i tunna
skivor. Koka dem 1
minut i vatten. Hdll
av och torka dem
med hushdlispapper.
Ldgg ut apelsinski-
vorna pd en ugnspldt
(ett bakplatspapper
sparar disk). Putﬁa
rikligt med florsocker.
Stdll in mitt i ugnen
15 minuter. Ta ut och
vdnd skivorna. Pudra
skivorna rikligt med
florsocker igen. Till-
laga ytterligare 15
minuter mitt i ugnen.
Passa sd att de inte
brdnns.
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