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Kladdkaka med nougat och
macadamiandtter

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 6

Kladdig, seg kladdkaka struken med smalt nougat och sedan toppad med rostade
macadamianétter och flingsalt.

Gér kakan dagen innan och férvara den i kylen sé den far satta sig och bli kladdigt
seg i mitten. Bred p& nougat och stré ver nétterna och lite flingsalt vid servering.
Kakan ar rejalt sét sa servera den gdrna med en klick gradde smaksatt med vanilj,
mascarponefluff, vaniliglass, latt latt sdtad tjockyoghurt, lat sétad vispad creme fraiche
eller liknande.

Glém inte att kladdkakor ska réras ihop, inte vispas.

Har finns recept pa den vanliga kladdkakan.



INGREDIENSER

200 g smor

250 g grovt hackad mjélkchoklad

1 dl strésocker

1 dl résocker el annat mérkt socker

3 st dgg

1 tsk vaniljsocker (el annan vaniljvariant)

2.5 dl vetemjal

100 g nougat

60 g (rikimarke) delade/hackade macadamiandtter
2 tsk (rikimarke) flingsalt (frivilligt)

GOR SA HAR

° Sétt ugnen p& 175C.

Klam fast ett bakplatspapper dver en springformsbotten, ca 22 ¢cm diameter,
och smérj botten och kanten med smér.
omgangar och rér om tills den smalt.

Tillsatt strésocker och résocker och dggen, ett &t géngen, under omrdrning.

e Smalt smoret pd lag varme. Hacka chokladen och tillsatt i det smalta sméret i



Sikta i mjol och vaniljsocker och rér om.

Hall smeten i formen och grédda i ca 20-25 minuter. Den ska fortfarande vara
lite 16s i mitten (stelnar sedan i kylen). Lat svalna. Hit kan du férbereda och
forvara sedan i kylen.

Servering: Ta ut kakan fran kylen nagon timme innan servering fér
rumstemperatur.

Rosta nétterna férsiktigt i en torr stekpanna tills nagra fér gyllene kanter och
det bérjar dofta en aning. Passa dem hela tiden och rér runt négra génger.

Smalt nougaten forsiktigt pd lég varme i mikron. Bred ut den &ver kakan och
strd dver notterna.Om du vill kan du stré flingsalt dver eller eventuellt servera
det bredvid fér att f& salted caramel-smak (salt kolasmak). Blir riktigt gott.



