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Devil's chocolate food cake

Kock: Roy Fares Tid: 90 min Portioner: 14

Om moussen ar for 16s nar du ska lagga ihop tértan ar det bara att lata den sté och

stelna en stund i kylen.

INGREDIENSER

Tartbotinar

5.5 deciliter vetemisl

5 deciliter strosocker

3 deciliter kakao

2 tesked bikarbonat

2 tesked bakpulver

1.5 matsked vaniljsocker
1.5 tesked salt

3 stycken dgg, rumsvarma
3.5 deciliter rumsvarm mjslk
3 deciliter kokande vatten
2 deciliter vegetabilisk olja

Chokladsmorkram



400 g osaltat rumsvarmt smor

1 matsked vaniljsocker
300 g mork choklad 70 %
4 stycken Gggvita

2.5 deciliter strosocker

1 nypa salt

Méork chokladmousse
1.5 deciliter vispgradde
150 g mérk choklad 70 %
2 stycken aggula

2 matsked strésocker

1 matsked vatten

GOR SA HAR

Tartbottnar
Satt ugnen p& 150 grader, varmluftsfunktion.

Sméra och mjdla kanterna p& 3 springformar, 22 cm i diameter. Tack
bottnarna med bakplétspapper.

Blanda de torra ingredienserna i en bunke. Vispa ihop Ggg, mjdlk och olja lite
latt i en annan bunke. Blanda ner de torra ingredienserna i aggblandningen
och rér ner vattnet.

Fordela smeten i formarna och grédda mitt i ugnen i cirka 50 minuter. Kann
med en sticka att bottnarna ar genomgréddade. Lat dem svalna helt och ta
sedan ut dem ur formarna.

Chokladsmérkrém
Vispa smdr och vaniljsocker fluffigt i en bunke. Hacka chokladen och smalt
den forsiktigt i eft vattenbad eller i mikron. L&t svalna till ljlummen temperatur.

Vispa aggvitor, socker och salt fér hand i et vattenbad tills sockret har 8sts
upp. Ta bort fran varmen och fortsatt att vispa, nu med elvisp, tills mardngen
ar kall. Vispa ner sméret och chokladen i omgéngar. Lat sté i rumstemperatur.

Mérk chokladmousse
Vispa 1 V2 deciliter gradde och stall in den i kylen.

Hacka chokladen och lagg den i en bunke. Koka upp 1 %2 deciliter gradde
och hall den i bunken. L&t std lite och blanda sedan med slickepott ihop till en
slat tryffel. L&t st& i rumstemperatur.
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Lagg dggulorna i en bunke. Koka upp socker och vatten och vispa med elvisp
p& maxhastighet genast ner sockerlagen i en tunn stréle i aggulorna. Vand ner
tryffeln och darefter gradden.

Spritsa en cirka 1 cm bred kant smérkrém langs kanten pé& vardera botten och
bred ut moussen innanfér.

Lagg ihop bottnarna och tack hela tartan med smaorkrém.

Dekorera med spritsad smorkréam och l&t sta i kylen i minst 3 timmar.



