Sjokoladepali
Ingredienser

Paibunn:

125 g smear

30 g sukker
250 g hvetemel
1 eggeplomme
4 ss kaldt vann

Sjokoladetrgffel:

3 dl kremflgte

2 ss sukker

120 g smar

500 g god, mark sjokolade (gjerne 70%)
(0,5-1 dl melk, se tips)

Pynt:
noen friske baer og hvit sjokolade

Fremgangsmate

Ha alle ingrediensene til paibunnen i en food processor med en hakkekniv og kjgr pa
full hastighet til deigen samler seq. (Har du ikke food processor, smuldrer du farst
smgret i hvetemelet. Ha deretter i de gvrige ingrediensene og kna deigen sammen.)
Ha deigen en liten stund i kjgleskapet.

Kjevle ut eller trykk deigen jevnt utover i en smurt paiform, 28-30 cm i diameter.
Prikk bunnen med en gaffel. Fest en remse med aluminiumsfolie langsmed kanten
av formen (det forhindrer at deigkanten krymper nedover under stekingen). Stek



paibunnen pa rist midt i oven ved 175°C i 10 min. Fjern forsiktig aluminiumen og
stek videre til paien er lyst gylden, ca 5-10 min. Ta paibunnen ut av ovnen og avkjal
til den er kald.

Til sjokoladetrgffelen has kremflgte og sukker i en kjele. Varm opp til kokepunktet.
Ta kjelen av platen og ha i smgr oppdelt i biter og hakket sjokolade. Rar til smar og
sjokolade har smeltet. (Rgr eventuelt i litt kald melk, se tips.) Avkjgl
sjokolademassen til den er lunken og hell den sa i paiformen. Sett i kjgleskapet til
sjokoladefyllet har stivnet (2-3 timer eller gjerne over natten).

Fagr servering kan paien eventuelt pyntes med noen friske baer og litt pynt av hvit
sjokolade.

Tips

Melken i sjokoladefyllet er egentlig ikke ngdvendig, men er et tips dersom du synes
at fyllet skiller seg litt. A avkjgle blandingen og sa rere i litt kald melk kan da hjelpe.
A rare i melk gjgr pa den annen side at sjokolademassen ikke stivner pa samme
mate som om du dropper melken, og det kan bli litt vanskeligere a fa til pene
kakestykker fordi sjokoladetrgffelen blir blgtere. Personlig synes jeg derfor at paien
blir finest dersom man dropper melken i sjokoladefyllet.

Kaken blir best om du bruker skikkelig god, mgrk kvalitetssjokolade.

"Sjokoladepai" er holdbar i flere dager dersom den oppbevares i kjgleskapet.
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