BAKA

MarangNoétig Kladdkaka

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 100 min Portioner: 8-10

Chokladigt, natigt, marangigt, chokladlikérigt och riktigt gottigt.

En kladdkaka som &r vard att vénta pd med sin marangbotten. Krispigt och lite
segt och dessutom med krossat chokladlikérgodis pé toppen




INGREDIENSER

Notmardngen
2 stycken aggvitor

0.5 deciliter florsocker

1 deciliter strésocker

100 gram krossade hasselnétter

1 kryddmatt attika 12 %

Kladdkakan

100 gram mérk choklad 70 %
75 gram smor

2 stycken agg

1 tesked vaniljsocker

1 nypa salt

1 deciliter strésocker

0.75 deciliter vetemiél

Topping
100 gram chokladlikérgodis ex. fazer

GOR SA HAR

Stall ugnen pé& 110 grader.Mardang: Bérja med att vispa dggvitorna med
elvisp pa lag effekt och hall samtidigt ner florsocker pé om pd och sedan
strosocker p& samma vis. Hoj effekten p& elvispen efter en stund och tillsatt
attika, vispa tills du fétt en tjock marangsmet. Vand forsiktigt ner
hasselndtskrossen med en slev.

Hall smeten i en bakform med bakplatspapper i botten. Gradda i ugnen i
cirka 80 minuter.

Nar mardngen ar fardig sa ta ut den och hdj ugnstemperaturen till 175
grader.

Kladdkaka: Smalt chokladen tillsammans med sméret l&ngsamt i en kastrull.
Vispa éggen med strésocker tills sockret 16st upp sig i smeten. Vispa ner
vaniljsocker, salt och chokladsméret. Rér ner mjdlet.

Hall smeten 6ver mardngen och gradda i cirka 13-15 minuter.

L&t svalna och toppa med krossat chokladlikdrgodis.



