Dr. Oetker Danmark A/S

Dr.Oetker
€

Halloween knogle chokoladekage

12 - 16 portioner 7 nem ® (Y Optil 75 Min.

Ingredienser:

Redskaber:

bradepande; 30 x 40 cm
handmixer

Dr. Oetker engangssprajtepose
Dr. Oetker rund tyl; @ 9 mm

Dr. Oetker vinkelpalet - lille

Chokoladekage:

125 g smor

2 Y2 dl vand

25 g Dr. Oetker Baking Cocoa

1 tsk. Dr. Oetker Vaniljesukker med
bourbon vanilje

400 g sukker

325 g hvedemel

1 tsk. Dr. Oetker Natron

1 tsk. Dr. Oetker Bagepulver

1 knsp. fint salt

1 %2 dl yoghurt naturel , tykmeelk eller

Teend ovnen pa 150 °C varmiuft.

A38
2 &g str. M/L
(1" Chokoladekage:
. . Marengs knogler:

Smelt smgar og vand i en gryde. Tilseet kakao og rer det godt sammen. Tag 1 brev Dr. Oetker Perfect Merinaues

gryden af varmen. % vand. 9
4

Bland vaniljesukker, sukker, mel, natron, bagepulver og salt i en skal. Tilsaet Chokoladefrosting:

smgrblandingen og raor det hele sammen til en ensartet masse. Tilseet yoghurt
og rar dejen sammen. Tilseet til sidst eeg og rar dejen godt sammen til den har
en ensartet konsistens.

200 g blgdt smar
1 pose Dr. Oetker Choco Dream Icing
& Frosting

Heeld dejen i en smurt bradepande (30 x 40 cm), med bagepapir i bunden og
bag kagen 30-35 minutter. Lad kagen afkgle helt i formen.
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Marengs knogler:

Teend ovnen pa 100 °C varmiuft.

Heeld indholdet fra en pose Perfect Meringues i en stor skal og tilseet vand. Pisk
farst kort tid ved lav hastighed og derefter ved hgjeste hastighed i 3 minutter
indtil marengsen er luftig og sej.

Kom marengsmassen i en sprgjtepose med en rund tyl Or. Oetker rund tyl; g 9
mm). Tag en bageplade med bagepapir og sprajt marengsknogler pa pladen.

Bag marengsknoglerne i ovnen i 60 - 80 minutter, indtil de er helt tarre, dette
kommer ogsa lidt an pa hvor store knoglerne er. Lad dem kgle af.

Chokoladefrosting:

Kom stuetempereret smar og indholdet fra en pose Choco Dream Icing &
Frosting i en stor skél og pisk med en handmixer i 4 minutter til blandingen er let
og luftig.

Samling:
Skaer kagens kanter lige og del den s der bliver tre rektangler der er lige store
og maler ca. 10 x 13 cm.

Kom den ene bund pa et fad og smar et jeevnt lag af smarcremen udover
bunden med en lille vinkelpalet, top med naeste bund. Gentag med smarcreme
og bund. Smar den resterende smarcreme over kagens sider og top, brug en
paletkniv.

Tryk forsigtigt marengsknogler ind i smarcremen pa siden af kagen, knaek evt.
nogle af dem, sa de har forskellige laengder. Kom en bunke af marengsknogler
pa toppen af kagen.

Tip:

Lav gerne marengsknoglerne i forvejen og opbevar dem i en lufttaet beholder,
vent med at pynte kagen til kort for servering da marengsen ellers kan blive
blgd.
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https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageudstyr/sprojteposer-tyller/rund-tyl-9-mm
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