Luksus sjokolademoussekake med konjakk

Ingredienser

Ngttebunn:

4 eggehviter

125 g sukker

125 g hasselngtter
25 g hvetemel

Sjokolademousse med konjakk:
4 eggeplommer

25 g sukker

1 dI kremflgte

300 g mgrk sjokolade (70%)

1 dl kremflgte

4 plater gelatin

3 dl kremflgte
5 ss konjakk

Mgrkt sjokoladekremlokk:
100 g mgrk sjokolade (70%)
1 dI kremflgte

50 g smar

Fremgangsmate




Ngttebunn:

Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukkeret og pisk videre til marengs. Finhakk ngttene i
food processor med hakkekniv. Bland ngttene med melet og vend dette inn i
marengsen.

Ha dette i en rund form (24 cm) med bakepapir i bunnen. Stek kaken midt i ovhen
ved 180°C i ca 20-25 min, til den er gylden pa overflaten. Avkjal kaken helt i formen
(sett kaken gjerne et par timer i kjgleskapet eller en liten stund i fryseren sa kaken
blir fastere og lettere & fa ut av formen). Ta kaken ut av formen og dra forsiktig av
bakepapiret. Vask formen og sett kaken tilbake i den rene formen.

Sjokolademousse:

Til sjokolademoussen has fgrst eggeplommer, sukker og 1 dl kremflgte i en kjele. Gi
blandingen et oppkok under stadig pisking til den blir lys og tykk i konsistensen. Ta
kjelen av platen.

| en annen kjele kokes 1 dl kremflgte opp. Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt
sjokolade. La sjokoladen smelte i den varme flgten og rgr blandingen jevn. Ha
sjokolademassen sa litt og litt i eggekremen. Pisk godt med en stalvisp sa du far en
blank og tykk sjokoladekrem.

Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 10 min. Klem ut vannet og smelt dem (det gar
raskt om du har dem i en kopp og varmer noen sekunder i mikro). Bland den
smeltede gelatinen i en tynn strale i sjokoladekremen mens du pisker kraftig med
stalvispen. La sjokoladekremem sta til den holder romtemperatur, men pisk i den
stadig vekk sa den ikke stivner.

Tilslutt pisker du 3 dl kremflgte til tykk krem og vender den litt og litt i
sjokoladekremen. Bland godt sa alle hvite kremflekker forsvinner og du far en tykk,
fluffy moussekrem. Smak til med konjakk!

Hell den ferdige sjokolademousseblandingen over ngttebunnen i kakeformen. Sett
kaken i kjgleskapet i noen timer (eventuelt over natten) til sjokolademoussen har
stivnet.

Sjokoladekremlokk:

Til glasuren har du flgte og smar i en kjele og varmer opp til smgret har smeltet. Ta
kjelen av platen og tilsett oppdelt sjokolade. La sjokoladen smelte og rgr blandingen
jevn. Avkjgl til lunken og hell sjokoladeglasuren sa over den kalde, stivhede



sjokolademoussekaken. Sett formen tilbake i kjgleskapet i et par timer s& ogsa
glasuren far stivnet.

Servering:

For servering lgsnes kaken forsiktig fra kakeformen med en lunken kniv. Flytt kaken
over pa et kakefat. Pynt eventuelt kaken med hgvlet sjokolade, sjokoladekonfekt
eller annen sjokoladepynt.

Tips

Dette er en mektig sjokoladekake som ma serveres i ikke for store stykker. Kaken er
veldig god med vaniljeis, jordbaersorbet eller sitronsorbet som tilbehgr (og
selvfglgelig gjerne med en god kopp kaffe og kanskje en liten konjakk). |

originaloppskriften star det dessuten at man kan servere aprikossaus ved siden av
etter denne oppskriften:

Aprikossaus:

7 aprikoser

6 ss sukker

2 dl appelsinjuice
1/4 ts safran

1 vaniljestang

Alle ingrediensene has i en kjele og smakokes til veesken har fatt en fin, sirupsaktig
konsistens.
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