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Blgtkake med kaffe og sjokoladekrem

Ingredienser

Sukkerbrgd:

¥ 5 eqgg

¥ 150 g sukker

¥ 150 g hvetemel
¥ 1 ts bakepulver

Sjokoladekrem:

¥ 200 g kokesjokolade
¥ 5 dl kremflgte

¥ 2 eggeplommer

¥ 1 ss sukker

¥ 2 ss kakao

Dynking:
¥ 1 dl sterk kaffe

Pynt:

¥ 1 dl kremflgte
¥ 200 g jordbeer
¥ sjokoladedekor

Fremgangsmate

Sukkerbrgd:
Pisk egg og sukker til tykk eggedosis. Sikt mel og bakepulver og vend dette forsiktig
inn i eggedosisen.



Ha deigen i en kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen.

Stek kaken pa rist midt i ovnen ved 175°C i 30-40 minutter (sjekk med kakenal at
kaken er gjennomstekt i midten).

Avkjgl kaken helt i formen. Lgsne kaken fra formen med en skarp kniv. Ta kaken ut
av formen og fjern bakepapiret.

Del kaken i tre bunner.

Sjokoladekrem:
Riv kokesjokoladen fint (se tips).

Pisk kremflgten til krem (jeg pisker 6 dl kremflgte til krem og setter deretter litt av
kremen til side til pynting av kaken).

Vend inn eggeplommene forsiktig med en slikkepott. Bland sukker og kakaopulver.
Vend dette ogsa inn i kremen med slikkepotten.

Fyll og pynt:
Sett den nederste kakebunnen pa et fat. Dynk den med kaffe. Smar over et lag

sjokoladekrem.

Legg pa den andre kakebunnen. Dynk ogsa denne med kaffe. Smgr sa over et lag
sjokoladekrem.

Legg pa den gverste kakebunnen og dynk ogsa denne med kaffe. Smar resten av
sjokoladekremen jevnt over hele kaken.

Pynt kaken med krem, noen jordbeer og sjokoladedekor.

Tips
¥ Bruk koffeinfri kaffe til dynkingen dersom du vil servere kaken til barn eller andre
som er sensitive for koffein.

¥ Nar du lager sjokoladekremen, er det viktig at du ikke pisker eggeplommer,
sukker og kakao inn i kremen. Du skal bare bruke elektrisk mikser nar du pisker
kremflgten til krem. Resten skal vendes inn i kremen for hand med en slikkepott.



¥ For a rive kokesjokoladen fint bruker jeg en god, gammeldags mandelkvern. Det
gar raskere enn a rive kokesjokoladen pa rivjern.

¥ Kaken oppbevares kjglig frem til servering. Den kan gjerne sta og trekke i et par
timer far servering, slik at smakene far satt seg godt. Kaken bar imidlertid serveres
samme dag som den er laget.
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