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Det sofe

Sjokoladepai med jordbaermousse

Ingredients

Paibunn:

2,5 dl hvetemel

2 ss kakao

3/4 dl sukker

2 ts vaniljesukker
100 g smar

3 eggeplommer

Fyll:

500 g jordbeer (se tips)
2 eggeplommer

1 dI sukker

2,5 dl kremflgte

7 pl gelatin

Pynt:
noen friske jordbaer

Instructions

Ha alle ingrediensene til paideigen i en food processor med hakkekniv. Kjar pa full
hastighet til deigen samler seg. Klem deigen sammen med hendene. (Har du ikke
food processor, kan du farst smuldre smgret i det tgrre med fingrene og sa tilsette
eggeplommene til du far en jevn deig.)

Trykk deigen utover bunn og kanter i en lettsmurt, paiform (24 cm i diameter). Prikk
den med en gaffel og fest en remse med aluminiumsfolie langsmed kanten av



formen (se tips).

Stek paibunnen pa rist pa nederste rille i ovnen ved 200°C i 12-15 min. Ta forsiktig
av aluminiumsfolien. Senk temperaturen pa ovnen til 175°C og stek videre i 5-10
min til (slik at ogsa kantene pa paibunnen blir stekt). Avkjal.

Rens jordbaerene. Spar noen til pynt og mos resten (bruk for eksempel food
processor eller stavmikser). Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 10 min. Klem ut
vannet fra gelatinplatene. Lgs opp gelatinen i en liten kjele pa svak varme sammen
med noen spiseskjeer av jordbaermosen. Pisk eggeplommer og sukker luftig. Bland
med jordbaermosen og gelatinen. Pisk kremflgten og bland i til slutt. Pisk kraftig med
stalvisp, slik at massen blir luftig.

Hell jordbaermoussen i paiformen. Sett kjglig i et par timer, slik at moussen stivner.
Pynt med friske jordbeer.

Tips

Hensikten med & feste aluminiumsfolie langsmed kanten av formen under
forstekingen av paibunnen, er a forhindre at kantene pa paibunnen kryper nedover
under stekingen.

Kaken lages helst med friske jordbaer, men kan ogsa lages med jordbser som har
veert frosne. Dropp da jordbaerpynten.

Kaken oppbevares i kjgleskapet.

© 2004 - 2025: Det sgte liv. Med alle rettigheter.

Source URL: http://dev.detsoteliv.no/en/sjokoladepai-med-jordbaermousse


http://dev.detsoteliv.no/node/21721

