Sjokoladeruter med valngtter
Ingredients

¥ 1 liter kefir

¥ 5,5 dl sukker

¥ 3 ss kakao

¥ 1 ts vaniljesukker

¥ 1 ss natron

¥ 150 g smear

¥ 10 dIl hvetemel

¥ 2 dl hakkede valngtter

Glasur:

¥ 200 g smar

¥ 3 ss sterk kaffe
¥ 2 ss kakao

¥ 3 ts vaniljesukker
¥ 300 g melis

Pynt:

— i!etsntnliv.nn

¥ sjokoladestrgssel, hgvlet sjokolade, valngttkjerner eller annen kakepynt

Instructions

Smelt smgret og avkjgl det litt. Ha surmelken i en stor rgrebolle. Tilsett sukker,
kakao, vaniljesukker og natron. Rgr godt sammen. Tilsett det smeltede smgret og
bland i. Ha sa i hvetemelet og regr raskt sammen til du far en klumpfri deig (du kan
bruke ballongvisp eller elektrisk handmikser, sa er dette fort gjort). Vend i hakkede

valngtter til slutt.



Ha deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca. 30 x 40 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 200°C i 25 - 30 minutter (sjekk med kakenal at kaken er gjennomstekt).
Avkjgl kaken i langpannen. Hvelv kaken ut av langpannen og dra av bakepapiret.

Til glasuren smeltes fgrst smgret i en kjele. Bland i de gvrige ingrediensene til en
glatt sjokoladekrem.

Smgr sjokoladeglasuren jevnt over kaken. Dryss over sjokoladestrgssel og hgvlet
sjokolade eller annen kakepynt du har liggende.

Tips
¥ Du kan bruke alle former for surmelk, enten det er kulturmelk eller kefir. Det gar
fint @ bruke skummet variant ogsa.

¥ Valngttene kan som sagt slgyfes hvis du vil ha ngttefri kake.
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