¢ 9
Black magic med lakris

Ingredienser

¥ 250 g smar

¥ 250 g kokesjokolade

¥ 1 dl sterk kaffe

¥ 5 stk Nero lakrissjokolade (a 40
gram, se tips)

¥ 2 dl sukker

¥ 4 eqgg

Pynt:

¥ 100 g kokesjokolade (70%
kakaoinnhold)

¥ lakrisbater (+lakrissnurrer og punsjeknapper)

Servering:
¥ 3 dl kremflgte

Fremgangsmate

Smelt smar, kokesjokolade sammen med kaffe i en kjele pa svak varme. Hakk opp
Nero-sjokoladene i sma biter og ha ogsa disse i kjelen. Etter noen minutter vil de
0gsa begynne a smelte, men det gjor ikke noe om det er noen lakrisbiter igjen i
rgren.

Ta kjelen av platen. Bland i sukker og sammenpiskede egg med en stalvisp.

Hell deigen i en liten, rund form (20 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken pa rist midt i ovnen ved 175°C i 1 time.



Avkjgl kaken helt i formen, og la den helst sta 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 fjern bakepapiret.

Smelt kokesjokoladen (dette gjgres raskt over vannbad eller i mikroen) og smgr den
over toppen av kaken. Pynt med lakrisbater.

Server kaken med pisket krem.

Tips
¥ En Nero veier omtrent 40 gram, og bestar av myk, sgt lakris som er dekket med
et tynt lag mgark sjokolade.

¥ Den lange steketiden er ngdvendig fordi kaken ikke inneholder hvetemel.

¥ Det er veldig lurt a la kaken avkjgles i kjgleskapet til neste dag mens den fortsatt
er i formen. Kaken vil veere blgt nar den tas ut av ovnen, men den stivner etter & ha
statt i kjgleskapet over natten, og blir da lett a fa ut av formen.

¥ Merk at denne kaken blir noksa klissete pa undersiden nar du drar av
bakepapiret, og hele kaken vil dessuten vaere seig og litt klissete i konsistensen. Vil
du ha mindre sgt kake, er det bare a redusere noe pa sukkermengden. Er du en
sgtmons som meg, synes du dette er digg, men det er greit med sma kakestykker
av gangen og pisket krem ved siden av... &

¥ Kaken er holdbar i kjgleskapet, men smaker aller best romtemperert, og som sagt
gjerne med pisket krem ved siden av.
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