Paskens konfektkake
Ingredienser

Mgrk konfektkake:
200 g smear

200 g kokesjokolade
3 store egg

2 dl sukker

2 dl hvetemel

100 g hasselngtter

Hvit tragffel:

2 dl kremflgte

0,5 g safran

200 g hvit sjokolade
150 g smar

Pynt:
brunt sjokoladestrgssel
sma paskeegg

Fremgangsmate
Smelt smgret i en kjele. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt kokesjokolade. La

sjokoladen smelte i smgret og rgr blandingen jevn.

Pisk egg og sukker til eggedosis. Rgr i sjokoladesmgret. Vend i hvetemel og malte
hasselngtter.



Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
nederst i ovnen ved 200°C i ca 25 min (kaken skal vaere litt ra i midten). Avkjgl
kaken i formen i kjgleskapet til den er helt kald (eventuelt over natten).

Kok opp kremflgten i en liten kjele sammen med safran. Ta kjelen av platen og
tilsett oppdelt hvit sjokolade og smgar i klatter. Rgr til alt har smeltet og blandingen
er glatt og klumpfri. La dette deretter sta i kjgleskapet til blandingen er helt avkjglt,
men fortsatt flytende (se tips).

Hell den kalde, hvite sjokoladetrgffelen over den kalde, mgrke konfektkaken i
formen. Sett formen tilbake i kjgleskapet og la kaken sta der over natten slik at den
hvite sjokoladetrgffelen stivner.

Dagen etter Igsnes kaken fra formen med en kniv som er dyppet i lunkent vann.
Fjern kakeringen og dra bakepapiret av kaken fra undersiden. Sett kaken pa et
kakefat og pynt for eksempel med sjokoladestrgssel og paskeegg.

Tips
Det er meget viktig at bade konfektkaken og den hvite sjokoladetrgffelen er
skikkelig avkjglte og kalde far trgffelen has oppa den mgrke kaken. Hvis ikke, vil den

hvite sjokoladetrgffelen smelte inn i den mgrke kaken, mens meningen er at den
skal danne et hvitt lokk oppa kaken som du ser pa bildet.

Kaken er som sagt holdbar i flere dager om den oppbevares i kjgleskapet.
Konfektkaken er mektig, sa den bar serveres i smale serveringsstykker, gjerne
sammen med litt vaniljeis eller pisket krem. "Konjakkegg" gjgr seg ekstra godt som
pynt pa eller som tilbehgr til denne kaken, se oppskrift pa detsoteliv.no.
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