Sukkerfri konfektkake

Ingredienser

¥ 200 g smar

¥ 200 g sukkerfri sjokolade (se tips)
¥ 4 eqg

¥ 1,5 dl sukrin gold (se tips)

Pynt:
¥ 1 ts sukrinmelis (se tips)

Fremgangsmate

Smelt smgret i en kjele. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt sukkerfri sjokolade. La
sjokoladen smelte i det varme smgret og rgr blandingen jevn.

Pisk egg og sukrin gold til tykk, luftig eggedosis (se tips). Vend i sjokoladesmgret.
Hell deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.

Stek kaken midt i ovnen ved 200°C i 20 minutter. Avkjgl kaken i formen til den er
helt kald, gjerne i kjgleskapet til dagen etter (se tips).

Lasne kaken fra formen ved a skjaere rundt kanten pa kaken med en skarp kniv. Ta
kaken ut av formen og dra av bakepapiret fra undersiden. Sett kaken pa et
passende fat og sikt over litt sukrinmelis fgr servering.

Tips

¥ Det finnes mange varianter sukkerfri sjokolade hos Sukkerfritt.no.



¥ Sukrin gold og sukrinmelis far du ogsa kjagpt hos Sukkerfritt.no. Merk at det tar litt
lenger tid a piske tykk eggedosis nar du bruker sukrin, men bare ha litt tdlmodighet,
sa blir den like fin og tykk som med vanlig sukker.

¥ Kaken vil veere litt blgt nar den tas ut av ovnen. La den gjerne avkjgles i
kjgleskapet i flere timer fgr du tar den ut av formen. Da stivner den i konsistensen
og blir lettere & fa ut av formen uten at den gar i stykker.

¥ Denne sjokoladekaken holder seg god i flere dager! Server gjerne pisket krem
ved siden av. Kaken kan ogsa fryses!
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