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Sjokoladekake til paske

Ingredients

Sjokoladekake:

¥ 125 g smar

¥ 150 g kokesjokolade
¥ 5 eqg

¥ 225 g sukker

¥ 125 g hvetemel

¥ 1 ts bakepulver

¥ 1 dlvann

Sjokoladekrem:

¥ 150 g smar

¥ 50 g kakaopulver
¥ 2 ts vaniljesukker
¥ 300 g melis

¥ 1,5 dl kremflgte

Pynt:
¥ paskeegg og annen paskesnop

Instructions

Sjokoladekake:
Smelt smgret i en kjele. Tilsett oppdelt sjokolade og la sjokoladen smelte i det
varme smgret pa svak varme. Rgr blandingen jevn.

Pisk egg og sukker til eggedosis. Bland inn sjokoladesmgret. Sikt mel og bakepulver
og vend dette inn i deigen sammen med vannet. Rgr forsiktig til deigen blir jevn og



klumpfri.
Ha deigen i en rund form (22 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.

Stek kaken nederst i ovnen ved 180°C i 40 - 45 minutter (sjekk med kakenal at
kaken er gjennomstekt i midten fagr du tar den ut av ovnen). La kaken avkjgles i
formen til den er helt kald (se tips).

Sjokoladekrem:

Pisk mykt, romtemperert smgr sammen med kakaopulver og vaniljeekstrakt. Tilsett
melis mens du fortsetter a piske pa lav hastighet, og spe innimellom med
kremflgten (se tips).

Pisk videre i noen sekunder til du far en luftig sjokoladekrem.

Pynt:
Ta kaken ut av formen og sett den pa et kakefat.

Fordel sjokoladekremen over kaken

Pynt med paskeegg, paskemarsipan og annen paskesnop etter gnske.

Tips
¥ Denne kakebunnen har en tendens til a synke litt sammen i midten ved avkjgling
selv om den er gjennomstekt, sa ikke bli overrasket hvis det skjer deg. Det er

normalt og du har ikke gjort noe galt. Fasongen kan repareres med
sjokoladekremen.

¥ Tilpass konsistensen pa sjokoladekremen. Hvis du synes kremen er for fast, kan
du spe med et par spiseskjeer ekstra kremflgte, melk eller varmt vann eller kaffe.
For & fa kremen utover kaken, hjelper det a bruke en smgrekniv som du dypper ofte
I varmt vann.

¥ Denne kaken er sapass myk og saftig at den ikke trengs a deles og fylles med
sjokoladekrem i midten. Det holder & ha kremen rundt kaken. Sjokoladekaken er
som nevnt ogsa god uten sjokoladekrem.

¥ Kaken holder seg myk i flere dager om den pakkes godt inn i plast. Den er ogsa
fin a fryse, bade med og uten sjokoladekrem.
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