Verdens beste sjokoladekake
Ingredienser

Kakebunn:

3 store egg

150 g sukker
75 g potetmel
3 ss hvetemel
3 ss kakao

2 ts bakepulver _
2 ts vaniljesukker T8 o[ e

Sjokoladekrem:

150 g smear

150 g lys kokesjokolade
200 g melis

2 egg
3 dl kremflgte

Pynt:
havlet kokesjokolade

Fremgangsmate

Pisk tykk eggedosis av egg og sukker. Sikt sammen de tgrre ingrediensene og vend
inn i deigen. Hell deigen i en rund form (22 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.
Stek kaken pa rist midt i ovnen ved 180°C i ca 35-45 minutter.

Avkjgl kaken helt i formen. Lasne kaken fra formen med en skarp kniv. Ta den ut av
formen og fjern bakepapiret. Del kaken i tre lag.



Smelt smgret til sjokoladekremen i en liten kjele. Ta kjelen av platen og ha i
sjokoladen oppdelt i biter. La sjokoladen smelte i det varme smgret. Bland inn
melisen til den har Igst seg opp. Rar sa i eggene. Sett fyllet i kjgleskapet til avkjaling
(se tips). Stivpisk kremflgten og bland den forsiktig inn i den avkjglte
sjokoladekremen.

Fordel fyllet mellom kakebunnene og over hele kaken. Pynt med hgvlet sjokolade.

Tips

Det er sveert viktig at sjokoladekremen star i kjgleskapet til den er ordentlig kald,
ellers vil den bli for rennende til a fylle kaken med. La kremen gjerne sta i
kjgleskapet over natten fgr du blander i den piskede kremflgten og fyller kaken.

"Verdens beste sjokoladekake" oppbevares i kjgleskapet.
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