Chokladkaka med Guinness

BAKA Kock: Monika Osterheim Tid: 90 min Portioner: 10

En maffig, saftig och helt underbar chokladkaka med glasyr av vit choklad. Stout i
smeten ger chokladsmaken extra djup. Kakan blir @nnu godare efter en natt i kylen.

En skvatt Guinness, stout eller porter ger god smak i matlagning och bakning. Den har



kakan passar bra att fira med den 17 mars (och alla andra dagar). Jag har skrivit har
om St. Patrick's Day, Irlands nationaldag.

Bilden nedan ar fran Carlsbergs hemsida och receptet kommer ursprungligen fran
irlandaren Donal Skehan som gjorde kakan till deras nationaldag férra aret.

Forsta bilden ér min bild och man ser att min glasyr inte hade stelnat tillrackligt sé den
rann ner p& sidorna. Min blev kanske inte lika vacker med med sakerhet lika god.
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INGREDIENSER

250 g vetemjdl plus lite extra att pudra formen med
1.5 dl guinness (stout)

300 g smér plus lite extra att smérja formen
2 tsk bakpulver

100 g kakaopulver

375 g strésocker

3 stora dgg

1 msk vaniljextrakt

1.5 dl graddfil

Frosting

200 g vit kvalitetschoklad

125 g smér, rumsvarmt

225 g farskost

225 g siktat florsocker

GOR SA HAR

o Kakan: Satt ugnen pa 180 grader. Smarj en rund form (ca 23cm) med

|6stagbar botten. Smalt smér i en kastrull och rér ner kakaopulver och
Guinness. Ta kastrullen frén plattan och stall &t sidan.



Blanda mjdl, bakpulver och socker i en stor bunke. Gér ett hal i mitten och hall
i smorblandningen tillsammans med agg, graddfil och vaniljextrakt. Blanda
val. Hall smeten i den smorda kakformen och gradda i mitten av ugnen i 1
timme eller tills kakan ar genomgréaddad. Kann med sticka.

Frosting: Smalt chokladen i ett vattenbad. Lat svalna i 10 minuter. Vispa smér
och farskost tills det blir fluffigt. Ror forsiktigt ner den smalta chokladen och
florsocker tills du har en len och bredbar smet. Lat tértan svalna helt. Stall
eventuellt glasyren i kylen 10 min s& att det ar kramigare och |attare att breda
ut.

Placera tartan pa ett tartfat och bred ut glasyren. Vill man att kakan ska se ut
som pd bilden med kakfatet fér man skara av kakan p& ovansidan s& att den
blir plan. Min kaka (se andra bilden) hdjde sig och jag bredde pa glasyr runt
om, dven sidorna.



