¢ o
dh.. o

@ Do sote b

Browniekake med hvit mokkakrem

Ingredienser

Browniekake:

125 g smear

125 g kokesjokolade (70%)
2 ts kaffepulver

2 ss kokende vann

3 dl sukker

3 store egg

2 dl hvetemel

50 g melkesjokolade

100 g valngtter

Hvit mokkakrem:
0,5 dl kremflgte

2 ss tynn (!) kaffe
200 g hvit sjokolade

Pynt:
hele valngttkjerner

Fremgangsmate

Smelt smgret i en middels stor, tykkbunnet kjele. Lgs opp kaffepulvereti 2 ss
kokende vann og ha i. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt sjokolade. La sjokoladen
smelte og rgr blandingen jevn. Pisk sa inn sukkeret og eggene med en visp.
Sjokolademassen skal da bli blank og seig. Vend i hvetemelet, grovt hakket
melkesjokolade og hakkede valngtter.



Ha deigen i en rund form (22 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnen ved 180°C i 30-35 min (kaken skal fortsatt virke ustekt i midten). Ta
formen ut av ovnen og la kaken bli helt kald i formen (se tips).

Til den hvite mokkakremen kokes kremflgten opp i en liten kjele sammen med 2 ss
tynn kaffe (se tips). Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt hvit sjokolade. La
sjokoladen smelte og regr blandingen jevn. Avkjgl noe og hell den s& over kaken i
formen (se tips). Sett formen tilbake i kjgleskapet i et par timer (eller gjerne over
natten).

Lasne kaken fra formen med en tynn kniv. Ta den ut av formen og dra av
bakepapiret fra undersiden. Sett kaken pa et kakefat og pynt med hele
valngttkjerner.

Tips

Det er viktig at kaken blir helt kald i formen. Da stivner den og blir lettere & fa ut av
formen. Det er ogsa viktig at bade kaken og den hvite kremen er avkjglte nar du har
den hvite kremen i formen, ellers vil den smelte inn i kaken i stedet for a legge seg

oppa. Den hvite kremen ma imidlertid ikke bli sa avkjglt at den stivner i kjelen, sa
folg med! (Eventuelt kan du varme den opp igjen forsiktig sa den blir flytende igjen.)

Poenget med a ha tynn kaffe i den hvite sjokoladekremen er at sterk kaffe vil gjare

at den mister sin lekre hvitfarge. Kunsten er altsa a lage kaffe som er akkurat sterk
nok til & avgi mild kaffesmak, men ikke sterkere enn at den hvite kremen fortsatt er
kremhvit i fargen.

Det er ikke noe problem a slgyfe valngttene hvis du vil ha en kake uten ngtter.
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