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Browniekake med melkesjokoladekrem og baer

Ingredienser

Browniekake:

¥ 100 g smar

¥ 150 g kokesjokolade

¥ 4 eqg

¥ 3 dl sukker

¥ 1,5 dl hvetemel

¥ 1 ts bakepulver

¥ 2 ts vaniljesukker

¥ 200 g valngtter (kan slgyfes, se tips)

Melkesjokoladekrem:

¥ 4 eggeplommer

¥ 2 ss sukker

¥ 1 dl kremflgte

¥ 200 g melkesjokolade

Pynt:
¥ friske jordbeer, bldbaer og bringebaer
¥ 1 dobbel Daim

Fremgangsmate

Browniekake:
Smelt smgret i en kjele. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt kokesjokolade. Rar til
sjokoladen har smeltet.



Pisk egg og sukker til eggedosis. Rgr i sjokoladesmgret. Sikt mel, bakepulver og
vaniljesukker og ha i. Rar til deigen blir klumpfri. Vend i hakkede valngtter til slutt.

Ha deigen i en rund form (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnen ved 180°C i 30-40 min. Avkjgl kaken i formen, gjerne i kjgleskapet over
natten (se tips). Ta den ut av formen og fjern bakepapiret. Sett kaken pa et
passende fat.

Melkesjokoladekrem:

Ha eggeplommer, sukker og kremflgte i en kjele. Varm opp pa middels varme mens
du rgrer hele tiden, helt til kremen begynner & smakoke og tykner i konsistensen. Ta
kjelen av platen og tilsett grovt hakket melkesjokolade. La sjokoladen smelte og rgr
blandingen jevn.

La melkesjokoladekremen avkjgles i romtemperatur til den far passe
smgrekonsistens.

Fordel sjokoladekremen jevnt over kaken.

Pynt med beaer og hakket Daim.

Tips

¥ Kaken kan gjerne sta i kjgleskapet over natten fgr den tas ut av formen, sa er du
sikker pa at den er fast i konsistensen og lett a fa ut av formen uten at den gar i

stykker. Kakebunnen kan ogsa fryses. Kaken bgr imidlertid serveres samme dag
som den dekkes med sjokoladekrem og beer, slik at baerene er helt ferske.

¥ Valngttene gir en veldig god smak pa kaken, men kan slgyfes om du foretrekker
en ngttefri kake.

¥ Friske baer smaker herlig sammen med sjokoladekaken, men kaken kan ogsa
pyntes med hakkede ngtter eller annen sjokoladepynt.
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