Browniekake med mascarponekrem og baer

Ingredients

Browniekake:

200 g smear

200 g kokesjokolade (70%)
4 egg

4 dl sukker

2 ts vaniljesukker

2 ts bakepulver

3 dl hvetemel

1 dl hakkede pistasjngtter

Mascarponekrem:

500 g mascarpone (2 pk)
2 ts sitronsaft

1 dl melis

1 vaniljestang

Pynt:
1 dl hakkede pistasjngtter
blandede friske baer

Instructions
Smelt smgret. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt sjokolade. La sjokoladen smelte i

det varme smgret og rgr blandingen jevn.

Visp egg og sukker litt (du trenger ikke piske eggedosis). Tilsett
sjokoladeblandingen. Bland sammen de tgrre ingrediensene og rgr i til en jevn deig.



Vend i hakkede pistasjngtter til slutt.

Ha deigen i en rund form (26 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnen ved 170°C i 30-40 min (kaken skal fortsatt veere litt rd i midten). Avkjal
kaken i kjgleskapet i et par timer til den er helt kald. Ta den sa ut av formen og fjern
bakepapiret. Sett kaken pa et passende fat.

Til kremen piskes mascarponeosten sammen med melis, sitonsaft og frg fra
vaniljestangen. Smar kremen over kaken. Fest hakkede pistasjngtter langsmed
kanten av kaken og pynt toppen med masse, friske baer. Enjoy!

Tips
Det finnes mgrk kokesjokolade med 70% kakaoinnhold som inneholder hakkede

pistasjngtter. Bruk det hvis du far tak i, men jeg brukte vanlig mgrk sjokolade og det
ble ogsa veldig godt!

Kaken bgr bli helt kald i formen siden den fortsatt er litt blat nar du tar den ut av
ovnen. Nar den har statt et par timer i kjgleskapet stivner den i konsistensen, og det
blir mye lettere a ta kaken ut av formen uten at den gar i stykker. Sett kaken
alternativt en liten stund i fryseren.

Kaken pa bildet er pyntet med friske bringebaer, blabeer, rgde rips og hvite rips.
Samt noen fa bittesma sjokoladekuler som er kjgpt hos konditoriet Pascal i Oslo.

PS: Kaken som du ser pa bildet ga jeg til vare koselige naboer (etter & ha sikret meg
et stort stykke for prgvesmaking;-). De ble sa utrolig begeistrede og sa at de straks
ville inn pa detsoteliv.no og finne frem oppskriften. Jeg fikk ogsa vite at kaken
nesten bare blir bedre av a sta et par dager. Takk for dette tipset, og tusen takk for
vinflasken:-)
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