Chokoladekage, is og hindbær pure.

200 g. sukker

2 æg

100 g. smør

100 g. chokolade

1 dl. mel

Pisk sukker og æg skummende, bræk chokoladen i små stykker, og smelt den over vandbad. – Smelt smørret – lad det afkøle og rør det i æggemassen sammen med den smeltede chokolade. Tilsæt melet, rør dejen godt sammen og hæld den i en velsmurt og raspet springform.

15 min. ved 200 grader. Lad den blive helt kold, men den skal være blød som konfekt indeni.

Kan anrettes på portionstallerkner:

250 g. frosne hindbær, blendes med lidt sukker, efter optøning.

Ca. ½ l. is.

