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Oreoterte med karamell- og sjokoladefyll

Ingredienser

Bunn:
¥ 400 g Oreokjeks
¥ 100 g smear

Karamellfyll:

¥ 125 g smar

¥ 1,5 dI brunt sukker
¥ 0,5 dl kremflgte

Sjokoladefyll:
¥ 2,5 dl kremflgte
¥ 350 g kokesjokolade

Pynt:
¥ 1 ts maldonsalt

Fremgangsmate

Bunn:

Knus oreokjeksen i en food processor. Smelt smgret og bland med kjekssmulene.
Klem blandingen utover i bunn og kanter pa en rund paiform som er 25 cm i
diameter og minst 5 cm dyp. Sett formen kjglig.

Karamellfyll:

Til karamellfyllet has smgr og brunt sukker i en kjele. Varm opp blandingen under
omrgring og la den smakoke i 1 minutt mens du rgrer hele tiden. Ta kjelen av platen
og hell i kremflgten litt og litt mens du rgrer.



La karamellen avkjgles i 15 minutter og hell den deretter i paiformen. Sett formen i
fryseren i 30 minutter.

Sjokoladefyll:
Kok opp kremflgten til sjokoladefyllet. Ta kjelen av platen og tilsett opphakket
kokesjokolade. La sjokoladen smelte i den varme flgten og rgr blandingen jevn.

Ta kaken ut av fryseren og fordel sjokoladefyllet over karamellen. La kaken sta i
kjoleskapet til sjokoladefyllet har stivnet.

For servering:
Sett kaken pa et fat og dryss over litt maldonsalt far servering.

Tips
¥ Kaken holder seg fin i kjgleskapet i flere dager. Den kan ogsa fryses.

¥ Dette er en mektig konfektkake som bgr serveres i ikke alt for store stykker.

¥ Varm kaffe smaker fantastisk til denne kaken her!
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