Sjokoladekake med rgamme og firklgverglasur
Ingredienser

Rgmmesjokoladekake:
150 g smar
3,5 dl vann
3 ss kakao
5 dl sukker
8 dl hvetemel N ey : :
1,5 ts natron : SRR swliv.no

2 dl seterramme
3 eqgg

Firklgverglasur:
200 g Firklgver
100 g smgar

1 dl sukker

1 dI kremflgte

Fremgangsmate

Smelt smgret. Bland sammen alle ingrediensene til kakedeigen og rgr godt (gjerne
med en stalvisp), slik at deigen blir klumpfri.

Ha deigen i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20 x 30 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 180°C i ca 35 - 40 minutter (sjekk med kakenal at kaken er
gjennomstekt). Avkjgl kaken i formen.

Smelt smgret til glasuren i en liten kjele. Ha i flaten og sukkeret og gi blandingen et
oppkok. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt sjokolade. Rar til sjokoladen har



smeltet. Avkjal sjokoladeglasuren til den er romtemperert. Fordel sa glasuren over
kaken, som fortsatt er i langpannen. Sett hele kaken med langpannen i kjgleskapet i
et par timer (eller over natten, se tips).

Laft kaken ut av langpannen ved & ta tak i bakepapiret. Skjeer kaken opp i passe
store firkanter og lgft kakene fra bakepapiret ved hjelp av en stekespade.

Tips

Det tar en stund fgr sjokoladeglasuren blir tykk nok til at den har smgrekonsistens.
Det sikreste er derfor & ha glasuren over kaken mens kaken fortsatt er i formen, og
sa la hele kaken med formen sta slik i kjgleskapet over natten. Da er det garantert
at glasuren har stivnet nar du lgfter kaken ut av formen. Alternativt ma du la

glasuren sta i kjelen i kjgleskapet helt til du merker at den er tykk nok til & kunne
smgres over kaken.

Kakestykkene kan fryses.
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