UHYGGELIG GLUTENFRI LAGKAGE

Med maelkefri chokolademousse

o INGREDIENSER:

3¢9

3 tsk. bagepulver
1 kop (alm kaffe
(ca.1,5 dl)

1 kop kartoffelmel

kop) sukker

Chokolademousse
INGREDIENSER:

6 pasteuriserede seggehvider
30 g sukker

150 g god mark maelkefri
chokolade, gerne 70 %

SADAN G@R DU:
Pisk 2eggehvider og sukker stift.

Smelt chokoladen over vandbad.
Kom 1/4 af aeggemassenop i en
skal og vend forsigtigt

chokoladeni.

Til sidst vendes resten af
2ggehviden op i chokoladen.

Stilles pa kgl inden brug.

Opskriften er udarbejdet af Anja Pedersen
http://www.graenselos-glutenfri.dk/

SADAN G@R DU:
Del 22ggene og pisk hviderne stive.

Tilseet sukkeret og pisk det yderligere.
Kom blommerne i lidt efter lidt, mens
der stadig piskes, og til sidst ogsa

kartoffelmel og bagepulver.

Vendes ud i en form og bages ved 180
grader i ca. 30 minutter.

Tilbered chokolademousse.
Flaek kagen i 3 dele og la&eg mousse og

friske baer i mellem lagene.Kagen
pyntes uhyggeligt med fondant.
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