Light Chocolate Cake

Jeg er virkelig faldet for opskrifterne i Harry Eastwoods
lekre kage bog:
http://mysweetlittlecake.blogspot.dk/2013/06/den-1kreste-guler
odskage.html

De kager jeg har prgvet indtil videre, har varet sa lakre og
smagfulde, og sa er de ovenikgbet fedtfattige. Dvs. sa meget
som kager nu kan vare.

Denne chokoladekage er luftig, fugtig og sa utrolig lzkker, og
til alle slikmunde som gerne vil have noget sgdt uden alle
kalorierne er denne et hit!

(Ps. Se hvordan kagen rigtigt skal se ud, sadan oprindeligt,
pa linket ovenfor)

Ca. 12 portioner

Du skal bruge:

3 &g

160 g rersukker

200 g skrallet og revet butternut squash
120 g rismel

3 tsk god kakaopulver
80 g mandelmel

1 tsk bagepulver

1 tsk natron

1/4 tsk salt

125 ml karnemzlk

Til frostingen:

50 g usaltet smgr, stuetemp.
200 g flormelis

50 g mascarpone

4 tsk kakaopulver

knivspids salt


http://mysweetlittlecake.dk/light-chocolate-cake/

evt. roser til pynt

Du skal desuden bruge 2 bageforme a 18 cm i diameter x 5 cm
dybe

Sadan ger du:

1. Forvarm ovnen til 180 grader. Smgr bageformene, eller dzk
dem evt. med bagepapir.

2. Pisk &g og sukker i en skal i 4 min til det bliver let og
luftigt.

3. Rgr butternut squash, rismel, kakao, mandelmel, bagepulver,
natron og salt i skalen. Tilsat til sidst karnemazlken og bland
det hele godt sammen.

4. Haeld blandingen i de 2 skale, sa de er javnt fordelt.

5. Bag kagerne i ovnen i 30 min. Lad dem derefter afkgle.

6. Mens kagerne bager kan du lave frostingen. Men sgrg for at
kagerne er kglet helt af inden det bliver fordelt ovenpa.
Bland fgrst smgr og flormelis. Tilsat til sidst de resterende
ting og pisk hardt til det er en lakker masse.

7. Kgl frostingen ned i 15 min. Nar den er fardig skal den
piskes op en sidste gang, og kan derefter fordeles mellem
lagene og pa toppen af kagen.



