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Dr. Oetker Danmark A/S

Halloween lagkage med spggelser af

marengs | Liv Martine

14 portioner w7 S for let gvede @ Op til 60 Min.
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Taend ovnen pa 200° C traditionel varme.

Chokoladebunde:

Pisk aeg, sukker og vaniljesukker skummende og luftig med en
handmixer i 4-5 minutter. Tilsaet vand og pisk det godt sammen. Sigt
hvedemel, kakaopulver og hjortetaksalt i eaggemassen og vend det
sammen. Rgr Sort Konditorfarve i og vend chokoladeknapper i dejen.

Beklaed bunden af en springform (g 20 cm) med bagepapir og smar
den. Haeld dejen i. Bag kagen midten i ovnen i 30-35 minutter. Maerk
efter med et treespyd om den er nok bagt. Der ma ikke sidde dej pa
spyddet. Hvis kagen far for meget farve i ovnen, kan der kommes et
stykke stanniol over mens den bager fzerdig.

Lad bunden kgle helt af pa en bagerist og del den derefter i 3 lige
store bunde.

Ingredienser:

Redskaber:

handmixer

Dr. Oetker Retro springform; g 20
cm

Dr. Oetker engangssprgjteposer
Dr. Oetker rund tyl; g 9 mm

Chokoladebunde:

4 stk. aeg str. M/L

150 g sukker

2 tsk. Dr. Oetker Vaniljesukker
med bourbon vanilje

Y dl vand

150 g hvedemel

3 spsk. Dr. Oetker Baking Cocoa
Y tsk. Dr. Oetker Hjortetaksalt
eller bagepulver

2 tsk. Dr. Oetker Sort
konditorfarve

1 pose Dr. Oetker Chocolate
Chips, Dark (100 g), eller hakket
mgrk chokolade

Spoagelser og gjne af
marengs:

3 pasteuriserede seggehvider
200 g sukker

1 tsk. Dr. Oetker Sort
konditorfarve

Chokolademousse:
1 brev Dr. Oetker Cake Mousse

Chocolate
2 Y2 dl letmeelk
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DrOetker Dr. Oetker Danmark A/S

Spggelser og gjne af marengs:
Teend ovnen pa 100° C traditionel varme.

Pisk aeggehviderne luftige. Tilsaet lidt sukker ad gangen mens der
piskes. Pisk indtil marengsen er helt sej og glat.

Kom herefter 2/3 af massen i en sprgjtepose med en stor, rund tylle
0g sprajt sma spegelser ud pa et stykke bagepapir. Kom den
resterende marengs i en sprgjtepose med en lille, rund tylle. Sprgijt
sma gjne ud pa et andet stykke bagepapir.

Lad marengsen tarre i 15 minutter ved stuetemperatur og bag
herefter spggelserne i 30-40 minutter og gjnene i 10 minutter i
midten af ovnen. Afkal marengsen og tegn gjne pa spggelserne med
sort konditorfarve og en tandstik eller lille pensel. Vend gjnene og
tegn tegn pupiller pa den flade bagside.

Chokolademousse:
Bland brevets indhold med maelk. Pisk med en handmixer, fgrst pa
laveste hastighed i 1 minut og derefter 4 minutter ved hgj hastighed.

Placér en af bundene pa et serveringsfad. Fordel halvdelen af
moussen ovenpa. Laeg herefter den naeste bund pa, fordel den sidste
halvdel af moussen og slut af med den sidste bund. Seet marengs-
spggelserne pa toppen af kagen og gjnene pa siderne i moussen.

Tip:

Hvis du vil lave marengs endnu nemmere sa prgv vores marengsmix
Base for perfect meringues.
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https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageingredienser/perfect-meringues

	Halloween lagkage med spøgelser af marengs | Liv Martine
	Ingredienser:
	Redskaber:
	Chokoladebunde:
	Chokoladebunde:
	Spøgelser og øjne af marengs:
	Chokolademousse:
	Spøgelser og øjne af marengs:
	Chokolademousse:
	Tip:


