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Cafe Stings sjokoladekake med jordbeerkrem

Ingredienser

Sjokoladekake:

¥ 125 g smear

¥ 1dl vann

¥ 3 ss kakao

¥ 1 ts vaniljesukker
v 490
¥ 250 g sukker b NG . detsotelivno
¥ 150 g hvetemel

¥ 3 ts bakepulver

Sjokoladekrem:

¥ 2 eqgg

¥ 1 dl kremflgte

¥ 135 g sukker

¥ 50 g kokesjokolade
¥ 125 g smgr

¥ 1 ts vaniljesukker

Jordbaerkrem:

¥ 5 dl kremflgte
¥ 2 ss melis

¥ 400 g jordbeer

Pynt:
¥ 2 ss hgvlet sjokolade (se tips)
¥ 400 g jordbeer



Fremgangsmate

Sjokoladekake:

Smelt smgret i en kjele sammen med vann, kakao og vaniljesukker. Ta kjelen av
platen. Skill eggene, ha eggeplommene i kjelen og pisk med elektrisk mikser. Bland
sa i sukker, mel og bakepulver. Pisk eggehvitene for seg til hvitt skum og vend dette
i deigen til slutt.

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

Stek kaken nederst i ovnen ved 175°C i ca. 45 minutter (sjekk at den er helt
gjennomstekt far du tar den ut av ovnen). Avkjgl kaken i formen.

Sjokoladekrem:

Til sjokoladekremen has kremflgte, egg og sukker i en kjele. Gi blandingen et
oppkok under omrgring. La blandingen smakoke mens du visper for hand, helt til du
ser at den begynner a tykne.

Ta kjelen av platen og tilsett oppdelt kokesjokolade, smar og vaniljesukker. La alt
smelte og rgr kremen glatt. Sett kjelen med kremen i kjgleskapet over natten (se
tips).

Dagen etter vil sjokoladekremen ha blitt tykk i konsistensen. Du kan eventuelt piske
den opp litt med elektrisk mikser sa den blir lysere og luftigere.

Jordbaerkrem:
Pisk kremflgte og melis til en fast flgtekrem.

Rens jordbaerene og skjeer dem i mindre biter. Vend jordbaerbitene sammen med
kremen.

Montering:
Ta kaken ut av formen og del den i 3 bunner (se tips). Legg den nederste
kakebunnen pa et fat.

Bre over halvparten av jordbaerkremen. Legg pa den andre kakebunnen.
Bre over resten av jordbaerkremen. Legg pa den tredje kakebunnen.

Smgr sjokoladekremen over kaken i et tykt, jevnt lag.



Pynt kaken med hgvlet sjokolade og friske jordbaer.

Tips
¥ Som du ser av oppskriften, bgr sjokoladekremen lages kvelden i forveien slik at
den far statt i kjsleskapet over natten. Da blir den tykkere i konsistensen slik at den

far passe smarekonsistens. Den blir luftigere hvis du pisker den opp raskt med en
elektrisk handmikser far du bruker den.

¥ Det kan ogsa veere lurt & lage kakebunnen kvelden i forveien, pakke den i plast
og la den sta i kjgleskapet over natten. Kakebunnen er nemlig mye lettere & dele i 3
tynne kakebunner nar den er skikkelig kald.

¥ Jeg har brukt ferdigkjapt hgvlet sjokolade som pynt (kjgpt pa tur til Praha). Du kan
lage havlet sjokolade selv ved a bruke ostehgvel pa en plate romtemperert
sjokolade (mark sjokolade eller melkesjokolade).

¥ Bruk sgte, norske jordbaer for best smak pa kaken.

¥ Kaken bar fylles pa serveringsdagen. Dette for at jordbaerkremen skal smake helt
fersk. Oppbevar kaken i kjgleskapet helt frem til servering.

¥ Sjokoladekake og jordbaer er en nydelig kombinasjon. Se ogsa for eksempel
Sjokoladekake med jordbeaer, Konfektkake med jordbaer og Enkel sommerkake.
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