BAKA

Chokladkaka med punchkram

Kock: Karin Walker Tid: 60 min Portioner: ca 48 bitar

Gillar du Dammsugare och Arraksbollar sé gillar du nog den har kakan ocksé.
Det blir en hég kaka och ménga bitar. Gillar du inte punch kan du smaksétta
smorkramen med mint eller mandelessens.

INGREDIENSER

5 st agg

5 dl strésocker
250 g smor

3 dl mjslk

6 dl vetemisl

1 dl kakao

1 msk vanil]

4 tsk bakpulver
1/3 tsk salt
Punchkram
250 g smor



2 st dgg

4 dI florsocker

1 msk vaniljsocker
1-1,5 tsk arraksessens

Topping
200 g mork choklad
100 g ljus choklad

1 msk rapsolja

GOR SA HAR

Satt ugnen pé 175 grader och lagg ett platpapper i en ldngpanna.
Vispa égg och socker fluffigt.

Smalt sméret och tippa i mjslken.

Blanda ihop midl, kakao, vaniljsocker, bakpulver och salt.

Tippa i mjdlblandningen och lite i taget av vatskan till en slat smet.
Hall smeten i l&ngpannan och gradda i ca 25 min.

Vispa ihop smér och dgg till punchkramen fluffigt.

Tillsatt de dvriga ingredienserna till kramen, smaka dig fram med
arrakssmaken.

Nar kakan ar kall bred dver kréamen med en bordskniv eller liknande.

Stall kakan kallt.

Bryt chokladen i bitar och smalt den i ett vattenbad tillsammans med oljan.
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Ringla chokladen 6ver den kalla kakan och bred ut med en kniv och stdll
kakan kallt.

@ Dela kakan i bitar, skélj kniven i hett vatten s& far du snygga bitar.



