GATEAU MARCEL
6-8 personer

150 g merk chokolade

150 g smgr

150 g sukker

100 g pasteuriserede zeggeblommer
120 g pasteuriserede aggehvider

Smelt chokolade og smgr i en skal over vandbad.

Pisk aggeblommer og 2/3 af sukkeret luftigt i en anden skal. Rgr forsigtigt
chokoladeblandingen i aaggesnapsen.

Pisk seggehviderne stive i en tredje skal, og bland resten af sukkeret (1/3) un-
dervejs. Vend de piskede hvider i chokoladeblandingen.

Smgr en springform (18 cm i diameter), og fordel halvdelen af moussen i for-
men.

Bag den ved 175° i cirka 25 min.
Stil resten af moussen pa kgl imens.

Lad den bagte bund kgle af, og fordel resten af moussen oven pa bunden. Stil
den faerdige kage tilbage i kgleskabet, og lad den sezette sig natten over.

Lagsn kagen fra kanten og bunden med en kniv. Pynt den med chokoladespaner
og bladguld.



