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Browniekake med hvit sjokoladekrem og konjakk

Ingredients

Browniekake:

¥ 125 g smar

¥ 125 g kokesjokolade

¥ 3 store eqgg

¥ 300 g sukker

¥ 150 g hvetemel

¥ 0,5 ss bakepulver

¥ 125 g kokesjokolade (grovhakket)
¥ 200 g valngtter

Hvit sjokoladekrem med konjakk:
¥ 3 dl kremflgte

¥ 200 g usaltet smgr

¥ 2 ss konjakk

¥ 500 g hvit sjokolade

Pynt:
¥ hele valngttkjerner
¥ sjokoladedekor

Instructions

Browniekake
Smelt smgret i en middels stor, tykkbunnet kjele. Ta kjelen av platen og tilsett 125 g
oppdelt kokesjokolade. La sjokoladen smelte og rgr blandingen jevn.



Pisk egg og sukker sammen med en stalvisp (du skal ikke piske
eggedosis, bare vispe dette lett sammen).

Tilsett sjokoladesmgret. Bland mel og bakepulver og ha i dette ogsa. Rar sammen til
en glatt og klumpfri deig. Vend i 125 g grovhakket kokesjokolade og grovhakkede
valngtter til slutt.

Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnen ved 180°C i 20-25 min (kaken skal fortsatt virke ustekt i midten). Ta
formen ut av ovnen og la kaken bli helt kald i formen (se tips).

Hvit sjokoladekrem med konjakk

Til den hvite sjokoladekremen has fgrst kremflgten i en kjele sammen med smar.
Varm opp blandingen nesten til kokepunktet. Ta kjelen av platen og tilsett hvit
sjokolade som er delt opp i biter. La den hvite sjokoladen smelte og rgr blandingen
jevn. Bland inn konjakk. Avkjgl kremen til den er romtemperert (se tips).

Hell blandingen over kakebunnen i formen. Sett formen tilbake i kjgleskapet til den
hvite sjokoladekremen har stivnet (jeg lar formen sta i kjgleskapet til dagen etter).

Nar den hvite sjokoladekremen har stivnet, lgsnes kaken forsiktig fra formen og
flyttes over pa et kakefat. Pynt kaken med valngtter og sjokoladedekor.

Tips
¥ Det er riktig at det totalt skal veere 250 mgrk sjokolade i kaken og 500 g hvit

sjokolade i sjokoladekremen. Dette er som sagt en veldig mektig luksuskake, som
nytes i sma porsjoner.

¥ Det er viktig at kaken blir helt kald i formen. Da stivher den og blir fast i
konsistensen. | tillegg til at kaken er avkjglt, er det ogsa viktig at den hvite
sjokoladekremen ikke er for varm nar du har den over kaken i formen, ellers vil
kremen smelte inn i kaken i stedet for & legge seg oppa. Den hvite kremen ma
imidlertid ikke bli sa avkjglt at den stivner i kjelen, sa falg med!

¥ La kaken bli veerende i kakeformen til den hvite sjokoladekremen har blitt helt
festnet, ellers vil den bare renne utover kaken. Jeg pleier som sagt a la kaken sta i
kjgleskapet til dagen etter fgr jeg tar den ut av formen.



¥ Kaken holder seg god i flere dager om den oppbevares i kjgleskapet. Kaken kan
0gsa fryses.
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