Melkesjokoladekake i langpanne

Ingredients

4 eqgg
500 g sukker

4 dl sjokolademelkpulver
500 g hvetemel

2 ts bakepulver

2 ts vaniljesukker

2 ts natron

7 dl kefir

350 g smear

200 g melkesjokolade

Glasur:
300 g melkesjokolade
1 dI kremflgte

Pynt:
100 g melkesjokolade

Instructions

Smelt og avkjgl smaret. Pisk egg og sukker til eggedosis. Ha eggedosisen i en stor
bakebolle. Rar i sjokolademelkpulver. Sikt sammen mel, bakepulver, vaniljesukker
og natron. Tilsett vekselsvis med kefir og det avkjglte smaret. Bland til du far en
jevn deig. Rar i hakket melkesjokolade til slutt.

Ha deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 200°C i 30 min. Avkjgl kaken helt i formen (se tips). Hvelv kaken ut av



formen og fjern bakepapiret.

Kok opp kremflgten til glasuren i en liten kjele. Ta kjelen av platen. Brekk i
melkesjokoladen og la den smelte i den varme flgten. Rgr blandingen jevn og glatt.
Avkjgl til passe smgrekonsistens.

Bre glasuren over den kalde kaken med en smgrekniv. Del kaken opp i passe store
firkanter. Pynt hvert kakestykke med litt finhakket melkesjokolade.

Tips
Merk deg at kaken virker noksa myk og klebrig nar den kommer ut av ovnen. Det er
slik den skal veere! La kaken bli helt kald fgr du tar den ut av formen og smgrer pa

glasuren. Ogsa nar kaken er kald vil kaken virke litt mektig og klissete - og det er
nettopp DET som er K|[EMPEGODT!

Du bruker 3 store plater melkesjokolade (a 200 g) til denne langpannekaken.

Som sjokolademelkpulver kan du bruke enten Oboy eller Nesquick.

Kakestykkene er kjempefine a fryse. La kaken sta til glasuren har stivnet far du
pakker ned kaken i fryseposer, da slipper du masse glasursgl.

Se ogsa oppskrift pa "Barnas konfektkake".
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