Sjokoladefestkake
Ingredienser

Kakebunner:

¥ 150 g smar

¥ 3,5dl vann

¥ 3 ss kakaopulver

¥ 5 dl sukker

¥ 2 dl seterremme

¥ 3 eqgg

¥ 8 dl hvetemel

¥ 1,5 ts natron

¥ 100 g Freia Dronningsjokolade

Sjokoladekrem:

¥ 400 g smar

¥ 4 dl sukker

¥ 4 dl kremflgte

¥ 800 g Freia Dronningsjokolade

Fremgangsmate

Sjokoladekrem:

detsoteliv.no

Det Ignner seg a starte med a lage sjokoladekremen tidlig pa dagen fordi den

trenger flere timer pa a fa den rette, tykke konsistensen (se tips).

Smelt smgret i en mellomstor kjele. Tilsett sukker og kremflgte og gi blandingen et
oppkok. Ta kjelen av platen og tilsett Freia Dronningsjokolade, som er oppdelt i
biter. La sjokoladen ligge i kjelen og rgr forsiktig rundt til sjokoladen har smeltet

helt.



La sjokoladeblandingen avkjgles i romtemperatur til den er helt tykk og kremete.
Dette tar flere timer (se tips).

Kakebunner:
Smelt smgret i en middels stor kjele. Tilsett vann og kakaopulver og visp dette
sammen sa kakaopulveret |gser seg opp. Rar deretter inn sukkeret.

Ha blandingen i en bakebolle. Visp inn seterrsmme og lett sammenpiskede egg. Sikt
sammen hvetemel og natron og bland dette inn i deigen. Rgr godt slik at deigen blir
klumpfri, men ikke lenger enn ngdvendig. Hakk Freia Dronningsjokolade opp i biter
og vend sjokoladebitene inn i deigen.

Del deigen i to like store deler.

Ha den ene halvparten av deigen i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca. 30 x 40
cm). Smgr deigen jevnt utover i et tynt lag.

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i ca. 10 - 12 minutter (sjekk med kakenal at
kaken er gjennomstekt). Avkjgl kaken i formen.

Hvelv den sa ut av langpannen og dra forsiktig av bakepapiret.
Gjenta med den andre halvparten av deigen.
Del sa hver kake i to slik at du far 4 firkantede kakebunner.

Montering:
Finn frem et firkantet kakefat som passer til stgrrelsen pa kakebunnene.

Legg kakebunnene sammen med omtrent 2/3 av sjokoladekremen mellom lagene
0g pa toppen.

Ha resten av sjokoladekremen i en kakesprgyte og sprgyt ut rosetter oppa kaken
som pynt.

Tips
¥ Det viktigste for & lykkes med denne kaken er a ha talmodighet nar det gjelder a
la sjokoladekremen fa tykne gradvis. Nar den er varm og nylaget, vil den vaere helt

tyntflytende, men etter a ha statt og avkjglt seq i flere timer (gjerne minst 5 - 6
timer), vil den tykne sa mye at det gar fint a spragyte ut rosetter.



¥ Jeg foretrekker a la kremen tykne i romtemperatur og rgrer kraftig i den av og til
sa den skal tykne jevnt. Dersom kremen settes i kjgleskapet, vil den stivne ujevnt og
miste noe av det blanke uttrykket. Hvis du likevel vil sette sjokoladekremen i
kjgleskapet for a raske pa prosessen, bgr du i hvert fall rarer i den ofte til den har
passe konsistens.

¥ Siden dette er en sépass stor porsjon sjokoladekrem, liker jeg & fordele den i to
eller tre skaler nar den er nylaget. Da gar det en del raskere a fa sjokoladekremen
til 3 tykne og fa den rette konsistensen enn om hele porsjonen sjokoladekrem
beholdes i kjelen. Det gar ogsa an a lage sjokoladekremen i to omganger.

¥ Det er mye sjokolade i denne kaken, og det er avgjgrende for smaken at du
bruker kokesjokolade av god kvalitet, derfor anbefaler jeg at du bruker Freia
Dronningsjokolade.

¥ Sjokoladefestkake taler fint & sta i romtemperatur i flere timer, og egner seg
derfor fint for & std lenge pa kakebordet gjennom en lang fest. Jeg oppbevarer
kaken kjglig over natten, men setter den i romtemperatur igjen i et par timer fgr
servering, slik at sjokoladekremen er myk.

¥ Kake som blir til overs, kan gjerne fryses.

© 2004 - 2025: Det sgte liv. Med alle rettigheter.

Source URL: http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/sjokoladefestkake


http://dev.detsoteliv.no/node/21721

