u v
BAKA

Kladdkaka med vit choklad och

hallonmousse

Kock: Hana Chatila Tid: 70 min Portioner: 8

Hurra for kladdkakan! Detta underbara och folkkéra bakverk ar ju helt underbart. Dels
ar den enkel att géra, valdigt god och s& gér den att variera och piffa till i oandliga
variationer. Denna &r verkligen en fréjd for 6gat. Kladdkaka med vitchokladmousse och
hallonmousse.

INGREDIENSER

Kladdkaka
100 gram smér

2 dl socker

2 msk ljussirap

1 dI vetemjsl

2 tsk vaniljsocker

Hallonmousse
150 gram frusna hallon
0,75 dl gelésocker multi



2 tsk vaniljsocker
1 dl vispgradde

Vitchokladmousse
100 gram vitchoklad
1 blad gelatin

2 dl vispgradde

GOR SA HAR

KladdkakaSatt ugnen pé& 175 grader.Smdalt sméret. Tillsatt socker och agg och
blanda val.Rér ner de 6vriga ingredienserna tills allt gatt ihop.Hall smeten i en
bréad form med I8stagbar kant, ca 20cm i diameter.Grédda i mitten av ugnen
i ca 20-25 min.Lat svalna

Medan kakan &r i ugnen sa forbered hallonmoussen.Varm hallonen i en
kastrull. Nar hallonen ar mosade sé tillsatter du gelesocker multi och
vaniljsockret. Lat koka upp i nédgon minut. Sedan later du den kallna
helt.Under tiden vispar du grédden hart. Nar hallonen kallnat sé vander du
ner hallonblandingen i grédden. Stdll i kylen och lét svalna en stund.

VitchokladmousseBIlétlagg gelatinet i kallt vatten.Hardvispa halften av gradden
och koka upp den andra halvan. Hacka chokladen och hall 6ver den kokande
gradden Sver och rér om till en len krém.Krama ut gelatinbladet och tillsatt
den till chokladkramen. L&t gelatinet smalta och krémen svalna. Vand ner
kradmen i den vispade gradden.

Monteringlat kladdkakan vara kvar i formen. Bre &ver hallonmoussen och
lagg den i frysen.Nar den stelnat till lite tillsatter du lagret av vitchoklad och
lagger i frysen tills moussen stelnat.Dekorera med frukter och bér innan
servering och pudra med florsocker.



