Poke Cake med karamell

Ingredients

Sjokoladekake:

¥ 4 eqg

¥ 350 g sukker

¥ 200 g smar

¥ 80 g kakaopulver

¥ 200 g hvetemel

¥ 2 ts vaniljesukker

¥ 2 ts bakepulver

¥ 1,5 dl creme fraiche

Karamell:

¥ 300 g sukker
¥ 3 ss vann

¥ 125 g smar

¥ 3 dl kremflgte

Pynt:
¥ 3 dl kremflgte

¥ 1 dl sjokoladestrgssel og/eller karamellstrgssel

Instructions

Sjokoladekake:

Pisk egg og sukker til eggedosis. Smelt smgret og bland i kakaopulveret. Rgr sa
kakaoen Igser seg opp. Hell det varme sjokoladesmagaret i eggedosisen og bland godt

Ssammen.



Sikt mel sammen med vaniljesukker og bakepulver. Bland dette inn i deigen
sammen med creme fraiche og rar til du far en klumpfri kakedeig.

Hell kakedeigen i en smurt, ildfast form. Jeg bruker en avlang form som er ca 20x25
cm, altsd noe mindre enn en liten langpanne. Det gar ogsa greit & bruke vanlig, liten
langpanne, men da blir kaken litt lavere og steketiden kan reduseres noe.

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i 40-50 minutter, avhengig av hvor stor form du
bruker. Sjekk med en kakenal at kaken er gjennomstekt i midten fgr du tar den ut
av ovnen. Avkjal kaken og sjekk at den Igsner greit fra formen.

Lag karamellen mens kaken steker:

Ha sukker og vann i en middels stor kjele. La blandingen koke uten noen som helst
form rgring. Du vil se at blandingen farst tgrker inn ettersom vannet fordamper, og
at sukkeret deretter sakte smelter og blir flytende og lysebrunt (prosessen tar ca.
10-15 minutter). Farst da tilsettes smaret, som er oppdelt i terninger, og du kan
rgrer rundt i karamellen slik at smgret smelter. Ta kjelen av platen.

Kok opp kremflgten i en annen kjele og hell den varme flgten litt og litt i kjelen med
karamellen. Karamellen vil da bruse opp, sa ikke hell i for mye flgte av gangen.

Rer godt og la karamellen smakoke i ca 5 minutter under stadig omraring.

Fyll og pynt av kaken:
Lag store, dype hull i den stekte sjokoladekaken. Jeg bruker skaftet pa en tresleiv til
dette.

Hell den varme karamellen over kaken. Sett kaken i kjgleskapet i 1 time og la
karamellen trekke godt inn i kaken.

Pisk kremflgten til krem og fordel over den kalde kaken. Dryss over
sjokoladestrgssel og gjerne ogsa karamellstrgssel pa toppen av kaken.

Tips

¥ Kaken kan gjerne sta og trekke med karamellsaus i kjgleskapet over natten (pakk
da kaken inn i plast sa den ikke blir tgrr). Kaken bgr spises samme dag som den
dekkes med pisket krem.
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