uw v
BAKA

Milk chocolate and salted
caramel cake

Kock: Per Morberg Tid: 180 min Portioner: 10

Just a delicious cake! Har har vi tartornas tarta. Chokladbottnar fyllda med salt kolasas,
marsmallowkrém och ett tacke av av mijdlkchokladsmarkrém.

INGREDIENSER

Tartbottnar

5 dI strésocker

3 dl kakao

5.5 dl vetemjal

1.5 tsk salt

2 tsk bakpulver

2 tsk bikarbonat

1.5 msk vaniljsocker
3 st rumstempererade Ggg
3,5 dl mjslk

3 dl kokande kaffe



2 dl raps- eller solrosolja

Kolasas

1.25 dl strésocker

1 dl vispgradde

30 g smor

50 g glykos
flingsalt, efter smak

Smorkréam
300 g mjdlkchoklad
300 g osaltat smér (rumstempererat)

1 msk vaniljsocker
5 st aggvitor

Marsmallowkram
250 g osaltat smér (rumstempererat)

2 dI florsocker
1 tsk vaniljsocker

1 burk marsmallow fluff

GOR SA HAR

Tartbottnar: Satt ugnen pd 150°C. Smérj och mjdla 3 st springformar (22 cm i
diameter) och tack bottnarna med bakplatspapper. Vispa upp dgg, olja och
miolk fér hand i en skal. Blanda alla torra ingredienser och vand ner i
aggblandningen. Rér ihop till en tjock smet. Tillsatt kaffet lite i taget och
blanda ordentligt. Fordela den tunna smeten j@mnt i alla 3 formar och gradda
mitt i ugnen i 50255 minuter. Prova med sticka att bottnarna ar
genomgraddade. L&t alla bottnar svalna helt och ta sedan ut dem ur formarna.
Skar eventuellt till dversidan pd alla bottnar sé att de blir raka.

Kolasés: Varm glykosen i en kastrull, blanda i strésockret lite i taget och rér
runt tills du fér en gyllenbrun karamell. Ta bort kolan fran vérmen, lagg i
smoret och blanda. Smaksatt med salt efter tycke och smak, men var inte
radd fér aft ta i lite, det blir en trevlig kontrast i kakan.

Smérkrém: Hacka chokladen och smélt den &ver ett vattenbad. Lat svalna
ndgot. Vispa dggvitor, socker och salt fér hand i en skal éver ett vattenbad
och varm tills alla sockerkristaller har smélt. Ta bort skélen frén varmen, vispa
med en elvisp tills mardngen &r styv och har svalnat. Skar smoret i kuber, det
ar viktigt att det @r rumsvarmt, och vispa ned lite i taget i mardngen. Vispa sist
ned den svala chokladen, lite i taget. Smérkrémen gar bra att géra dagen
innan och ha den stdende i rumstemperatur, mycket smidigare att jobba med

den dé.



Marsmallowkram: Vispa smér, florsocker och vaniljsocker fluffigt i en bunke.
Tillsatt marshmallow fluff och vispa ihop till en slat fyllning.

Montering: Bred ut et j@mt med marshmallowfyllning pé& botten och ringla éver
saltkola, upprepa pé nésta véning. Lagg pd botten nr 3 och stryk tértan slat
med smorkram och stall in i kylen 30 minuter. Stryk upp tartan med resterande
smorkram. For att gora sé att tartan ser sadar snurrad ut som min dé tar man
och lagger ta&rtan pa ett snurrfat. Snurrar pé fatet samtidigt som man héller en
tesked emot och gar uppét eller sé& tar man en liten palett. Oving ger

fardighet.



