CHOKOLADEKAGE MED KARAMEL OG HAS- ;
SELNODDER

8-10 personer

250 g mel

300 g sukker

6 spsk. kakaopulver -
14 tsk. bagepulver K e . e
1 tsk. vaniljesukker

100 g hakket chokolade, kan undlades

1 knsp. salt

2 &g

150 g smgr

22 dl meelk

200 g hasselngdder, hakket groft og ristet hurtig af pa en varm pande i ca.8
minutter med konstant rgrende i ngdderne.

1 dase kogt kondenseret maelk, skal koges i 4 timer under konstant kogende
vand. Det er vigtigt at den hele tiden er deekket med kogende vand, da den
kan eksplodere og sa@ har du karamel i hele kgkkenet. Nar den har kogt sd lad
den sta i vandet lidt og sa tag den op og lad den kgle helt af og seet i kgleska-
bet. Nar du har brugt det karamel du skal bruge sa kom resten i en taetlukket
boks og opbevare i kglskabet.

Bland alle de tgrre ingredienser sammen. Smelt smgrret, pisk aggene i den
terre blanding og derneest smeltet smgr og meelk. Pisk til det er fin og jeevnt
og kom i en smurt form (bradepande ca. 25x35) eller krgl noget bagepapir
sammen og fold det ud igen og sa det nemmere at fa til at passe ned i formen.
Heeld dejen i formen og bag den i midten pa 200° i ca. 30-35 minutter, tjek
efter med en tandstik om det sidder ra dej pa, hvis der ggr skal den have lidt
mere. Den skal veere lidt svampet indeni. Lad den kgle af pa en rist.

Nar kagen er kglet helt af, smgr du karamel ud i et jeevnt lag og drysser has-
selngdderne ud over hele kagen.



