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Sjokoladekake med lys sjokoladekrem og beer

Ingredients

Sjokoladekakebunner:
¥ 250 g smar

¥ 4 eqgg

¥ 500 g sukker

¥ 6 ss kakao

¥ 2 ts vaniljesukker
¥ 3 ts natron

¥ 450 g hvetemel

¥ 6 dl kefir

Sjokoladekrem:

¥ 200 g smar

¥ 500 g melis

¥ 2 ss kakao

¥ 2 ss kaffe

¥ 2 ts vaniljesukker

Pynt:

¥ 200 g bringebaer
¥ 200 g jordbeer

¥ 100 g blabeer

¥ melisdryss

Instructions

Sjokoladekakebunner:
Smelt og avkjgl smgret. Pisk egg og sukker til eggedosis. Sikt sammen de tarre



ingrediensene. Ha eggedosisen i en stor bakebolle. Bland i smeltet smgr. Ha sa det
tarre og kefir vekselsvis i eggedosisen. Rgr forsiktig til du har en jevn og klumpfri
deig.

Fordel deigen i 2 runde former (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kakene midt i ovnen ved 200°C i 30-40 minutter.

Sjokoladekrem:
Til sjokoladekremen piskes mykt smgr og melis til smgrkrem. Pisk inn kakao, kaffe
og vaniljesukker.

Montering:

Smgr halvparten av sjokoladekremen mellom kakebunnene og resten av
sjokoladekremen rundt hele kaken.

Pynt med friske baer og sikt over melis rett fgr servering.

Tips
¥ Prgv a fa kakebunnen noenlunde like tykke. Det far du til ved a veie deigen i
formene.

¥ Det gar fint a lage sjokoladekakebunnene klare dagen i forveien. Bare husk a
pakke dem godt inn i plast over natten sa de ikke blir tarre. Jeg pleier a la
kakebunnene bli i formen og har dobbelt sett med plastposer rundt formen til dagen
etter.

¥ Kaken bgr serveres samme dag den pyntes slik at baerene ser helt ferske og fine
ut! Melisdrysset smelter litt oppa baerene, sa dryss melis over beerene rett for
servering.
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