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Russisk sjokoladekake

Ingredients

125 g kokesjokolade
100 g mykt smgar
100 g sukker

6 egg

100 g mandler

50 g strgkavring

75 g hvetemel

Pynt:

100 g kokesjokolade
1 ss smgr

skaldede mandler

Instructions

Smelt kokesjokoladen i en kjele sammen med en tredjedel av smgret.

Pisk resten av smgret sammen med sukker. Skill eggene og pisk eggeplommene inn
i smgrkremen. Rgr i den smeltede sjokoladen. Mal mandlene og bland dette
sammen med strgkavring og hvetemel inn i det som na blir en noksa kompakt rare.
Pisk eggehvitene til stivt skum. Bland dette forsiktig inn i deigen i tre omganger.
Deigen vil na veere lgsere i konsistensen.

Smgr og ha bakepapir i bunnen av en stor brgdform (2 liter). Ha deigen i formen.
Stek kaken nederst i ovnen ved 170°C i ca 50 min (sjekk med kakenal at kaken er
gjennomstekt). Avkjgl kaken i formen far den lgsnes fra formen med en skarp kniv.
Hvelv kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Sett kaken pa et passende fat.



Smelt kokesjokoladen sammen med smar til glasuren (dette kan gjgres i en skal i
mikro, over vannbad eller i en liten kjele pa svak varme). Smar sjokoladeglasuren
over kaken. Pynt med skaldede mandler. La kaken sta i kjgleskapet til
sjokoladeglasuren har stivnet.

Tips

Dette er en mektig og mettende kake. Merk at malte mandler og strgkavring i
deigen gjgr at sjokoladekaken blir litt grovkornet i konsistensen.

"Russisk sjokoladekake" oppbevares i kjgleskapet innpakket i plast. Den kan fryses.
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