Morsdagskake
Ingredienser

200 g smear

100 g mark sjokolade (70%
kakaoinnhold)

100 g Dronningsjokolade (45%
kakaoinnhold)

250 g sukker

5 egg
1 ss hvetemel

Fremgangsmate

Smelt smgret i en middels stor

kjele. Tilsett oppdelt sjokolade. Rgr til sjokoladen har smeltet. Ta kjelen av platen og
rar sa i sukkeret. Avkjgl blandingen litt og visp deretter inn eggene, ett om gangen.
Bruk en stalvisp og regr til du far en glatt og blank sjokoladedeig. Vend til sist i
hvetemelet med en slikkepott.

Ha deigen i en rund form (20 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek kaken
midt i ovnen ved 180°C i 22-25 min (NB! ikke lenger!). Kaken vil da fortsatt virke ra i
midten. Ta kaken ut av ovnen og avkjgl i romtemperatur. Sett den sa i kjgleskapet
over natten (NB! viktig, se tips!).

Farst dagen etter tas kaken ut av formen. Dra bakepapiret av fra undersiden og sett
kaken pa et passende fat.

Tips



Det er viktig at kaken ikke steker for lenge, ellers far den ikke den klissete,
konfektaktige konsistensen som den skal ha. Siden kaken ikke skal veaere
gjennomstekt, ma den sta i kjgleskapet over natten for den tas ut av formen, ellers
gar den i stykker. Smgret og sjokoladen i deigen vil da stivne og kaken blir fast nok
til 3 kunne tas ut av formen. (Har du ikke tid til & la kaken sta i kjgleskapet over
natten, er en smart ngdlgsning a sette formen i fryseren til kaken har stivnet.)
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