Brombarmoussekage med hasselngddebund (8-12 personer)

Hasselngddebund (fragilitébund):

3 ®ggehvider

100 g lyst rersukker

100 g hasselneddekerner

50 g marcipan

50 g god merk chokolade

1 tsk. havsalt

1 springform, ca. 18 cm 1 diameter (20 cm springform svarer til 1% gang opskrift og 16-20 personer)
Lagkageplast (kan genbruges efter vask)

Melkechokoladeganache:
110-150 g god meelkechokolade
% dl piskeflade

15 g glukose sirup

1 knsp. havsalt

Brombarmousse:

3 blade husblas

4 vaniljestang

200 g brombeer (evt. fra frost — i sd fald tag dem op til optoning, ndr du gdr i gang med at tilberede kagen)
75 g lyst rarsukker

4 spsk. citronsaft

2 dl piskeflgde

100 g greesk yoghurt 10 %

Pynt: Rosensukker

Fremgangsmade:

Hasselngddebund:

1.Tend ovnen pa 175°. Leeg bagepapir fast i bunden af formen. Hak ngdderne til fint mel i minihakker. Riv
marcipanen groft. Hak chokoladen groft. Pisk aggehviderne stive og tilseet sukkeret lidt ad gangen. Pisk det
til en tyk marengs. Vend hasselneddemel, marcipan, chokolade og salt forsigtigt i marengsen til den er
ensartet. 2. Heeld marengsen i formen og bag hasselnaddebunden i ovnen i 20-30 minutter indtil toppen er
lidt gyldenbrunt. Afkel bunden helt (mindst 1 time).

3. Skeer hasselngddebunden fri af formen og traek bagepapiret af bunden. Lag bunden tilbage i formen. Szt
lagekageplast fast langs den indvendige side af formen.

Mz=zlkechokoladeganache:

4. Hak melkechokoladen fint og laeg den op 1 en skdl. Varm fade og glukose sirup op til kogepunktet i en
lille gryde. Heeld den varme flade over chokoladen i skdlen og rer rundt i cirkelbevaegelser 1 midten af
skalen med en dejskraber til chokoladen smelter og ganachen bliver flot blank og merk. Smag til med
havsalt.

5. Fordel ganachen oven pa hasselnaddebunden i et jeevnt lag. Saet kagen pa kel 1 mindst 2 timer.

Brombarmousse:

6. Flzk vaniljestangen, skrab kornene ud og vend dem med lidt af sukkeret pa et skeerebraet. Skyl
bromberrene hvis du bruger friske og kog dem op i en gryde sammen med sukker, vaniljekorn, den tomme
vaniljestang og citronsaft. Lad baerblandingen smakoge 1 10 minutter.

7. Laeg husblassen 1 blad 1 en skél med koldt vand i 10 minutter.

8. Fjern den tomme vaniljestang fra barblandingen og blend blandingen med en stavblender indtil du far en
ensartet blanding. Vrid husblassen fri for vand og rer den ud i den varme baerblanding — et blad husblas ad
gangen. Lad beerblandingen kele af til stuetemperatur.

9. Pisk faden til skum og vend den sammen med graesk yoghurt i en stor skdl. Vend den afkelet
brombearblanding — lidt ad gangen - i fladeblandingen til en ensartet mousse. Haeld moussen oven pd
kagebunden med chokoladeganachen. Szt kagen pa kel i mindst 4 timer, gerne natten over.

10. Pynt med rosensukker inden servering.

Opskrift leveret af Lise M. Kristiansen fra Opdag Naturen med inspiration fra Spis Bedre.



