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Sjokoladekake a la Farmen

Ingredients

Sjokoladekake:

¥ 225 g smar

¥ 3 ss kakao

¥ 4 eqg

¥ 3,5 dl sukker

¥ 1,5 dl helmelk

¥ 1,5 dl kefir (se tips)
¥ 6,5 dl hvetemel

¥ 3 ts bakepulver

¥ 3 ts vaniljesukker

Sjokoladekrem:

¥ 300 g smar

¥ 4 ss kakao

¥ 4 ts vaniljesukker

¥ 900 g melis

¥ 8 ss kald, sterk kaffe

Pynt:

¥ 100 g blabeer

¥ 100 g bringebaer
¥ melisdryss

Instructions

Sjokoladekake:
Smelt smaret. Ta kjelen av platen og tilsett kakaopulveret. Rar sa kakaopulveret



lgser seg opp i det varme smagaret.
Pisk egg og sukker til tykke eggedosis. Bland inn sjokoladesmgret.

Sikt hvetemel sammen med bakepulver og vaniljesukker. Vend det tgrre inn i
eggedosisen vekselsvis med melk og kefir. Bland forsiktig til deigen er jevn og
klumpfri (se tips).

Ha deigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen (se tips).
Stek kaken nederst i ovnen ved 170°C i 50 - 55 minutter (sjekk med kakenal at
kaken er gjennomstekt fgr du tar den ut av ovnen).

La kaken avkjgles i formen til den er helt kald. Del kaken i 3 bunner (se tips).

Sjokoladekrem:
Pisk romtemperert smgr sammen med de gvrige ingrediensene til du far en tykk,
luftig sjokoladekrem. Tilsett kaffen litt og litt, og tilpass konsistensen pa kremen (se

tips).

Montering:
Legg kakebunnene sammen med sjokoladekrem mellom lagene.

Fordel resten av sjokoladekremen rundt hele kaken. Sprgyt gjerne litt av
sjokoladekremen i mgnster oppa kaken.

Pynt med friske blabaer og bringebaer og sikt over melis til slutt.

Tips
¥ Det er det samme om du bruker kefir eller kulturmelk i kakergren.

¥ Ikke rgr mer enn ngdvendig i kakedeigen etter at du har tilsatt hvetemelet. Dette
for & bevare luften i deigen s& du unngar kompakt kakebunn. Dersom du bruker
elektrisk mikser, bgr det bare ga et par sekunder etter at du har tilsatt melet, til du
ser at deigen er blandet. Jeg bruker helst ballongvisp og rarer for hand.

¥ Kaken er lettere & dele i 3 kakebunner dersom den er helt kald. La kaken gjerne
sta innpakket i plast i kjgleskapet i noen timer eller over natten.



¥ Kaken blir noksa hgy i 24 cm form. Du kan alternativt steke kaken i rund form
som er 26 cm og dele kaken i 2 kakebunner. Reduser da steketiden til 40 - 45
minutter (sjekk som alltid med kakenal og tilpass steketiden til ovnen din).

¥ Nar du lager sjokoladekremen, er det lurt 3 tilsette kaffe litt og litt, og sjekk
konsistensen pa kremen underveis. Dersom du synes den er litt for blgt, kan det
hjelpe a la kremen sta i kjgleskapet en stund far du fyller kaken.

¥ Bruk friske baer som pynt pa kaken. Baer som har veert frosne avgir saft nar de
tiner og blir ikke like fine pa kaken.

¥ Sjokoladekaken kan fryses med og uten sjokoladekrem. Den bgr pyntes med beer
samme dag som den skal serveres.
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