Ngttekake med oboykrem
Ingredients

3 store eqgg

150 g sukker

150 g hasselngtter
150 g kokesjokolade

Sjokoladekrem: | _
3 dl kremflgte - - : = .lﬂ-;z-t_'—.sutuliv.no
4-6 ss Oboy sjokolademelkpulver (se tips)

Pynt:
paskeegg eller annen kakepynt

Instructions

Skill eggene. Pisk eggeplomme og halvparten av sukkeret lyst og luftig. Finhakk
natter og sjokolade i food processor med hakkekniv (kan ogsa gjares for hand, men
du bar da hakke opp i veldig sma biter). Vend hakkede ngtter og sjokolade i
eggedosisen. Pisk eggehvitene stive. Tilsett resten av sukkeret og pisk videre til
marengs. Vend marengsen inn i deigen.

Ha deigen i en rund form (22 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
nederst i ovnen ved 200°C i ca 30 min. Avkjgl kaken i formen (se tips). Hvelv den
forsiktig ut av formen og over pa et kakefat. Dra forsiktig av bakepapiret.

Pisk kremflgten til luftig krem og smak til med sjokolademelkpulver til du far sa
sterk sjokoladesmak som du gnsker. Dekk kaken med sjokoladekremen og pynt med
gul kakepynt.



Tips
Kaken blir litt blgt i konsistensen ogsa etter at den er stekt. Det skyldes at kaken
ikke inneholder hvetemel. Du ma derfor vaere forsiktig nar du tar den ut av formen,

slik at den ikke gar i stykker. Det er ogsa viktig at du lar kaken bli helt kald i formen
fgr du tar den ut.

Til sjokoladekremen pleier jeg a bruke Oboy sjokolademelkpulver, men det gar like
fint @ bruke annet sjokolademelkpulver slik som f eks Nesquick.

Vil du ha litt mindre sgt kake, kan du dekke den med vanlig, hvit pisket krem,
eventuelt tilsatt en teskje vaniljesukker.

Kaken oppbevares i kjgleskapet frem til servering. Den smaker aller best samme
dag den er laget, for da er sjokoladekremen helt fersk. Kakebunnen kan godt bakes
et par dager i forveien og oppbevares innpakket i plast enten i kjgleskapet eller
fryses.
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