Chokolade ricotta kage med blabzer og havtorn

Kage

175 gr hasselngdder 150 gr Blabeer

150 gr mgrk chokolade sukker

200 gr ricotta 200 gr havtorn

75gr sukker 150 gr sukker

3 stk sma zeg 11/2 dlvand

smgr til forme 2 % gr agar-agar (1 % tsk)

mynte til pynt

Kage.

Rist hasselngdder af pa en tor pande, fjern de Igse skaller. Blend kernerne til en groft ngddemel
tag 2 spk fra til at drysse formen med, tilsaet chokoladen og blend indtil den er i grove stykker.
Kom ricotta i og til sidst zeggene et af gangen. .

Smgr portionsforme med smgr drysses med ngddemel, fordel massen i formene og bages

ved 180 g i ca 25-30 min.

Skeaer blabaer igennem drysses med sukker.

Tag lidt havtorn fra og drys med sukker til pynt.

Kog resten op med vand og sukker blendes og sigtes. Koges op igen med agar-agar,

saettes pa kgl, nar det har sat sig til gele, blendes det glat.



