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Nét- och glutentri chokladkaka
med chokladsds

Kock: Roy Fares Tid: 45 min Portioner: 1

Not- och glutenfri chokladkaka med chokladsés och bar. Servera garna lite lattvispad
gradde till.

Den har kakan ar mycket latt och luftig, suffléliknande i smak och textur. Den ar
jattegod och ett valdigt bra alternativ om ndgon ar nétallergiker eller inte tél gluten.

INGREDIENSER

smor till formen

kakao till formen
220 g agg (4 st)
60 g osaltat smér
125 g mérk choklad
15 g strosocker, till aggulan (1 msk)
45 g strosocker, till aggvitan (0,5 dl)
Chokladsas



70 g mork choklad
150 g vispgradde (1,5 dl)
15 g strosocker (1 msk)

Servering

200 g vispgradde (2 dl)
18 stycken farska hallon
50 g mérk choklad

GOR SA HAR

Chokladkaka: Sétt ugnen pé 160 grader. Smérj en springform med smér.
Tack botten med bakplatspapper. Pudra den 16stagbara kanten med kakao.

Separera Gggvita frén dggula i tvé olika bunkar. Hacka choklad i en
microsdker skdl, lagg smoret dver chokladen och smalt forsiktigt i micron.
Kolla négra génger och rér om medan det smalter s& att det inte branner.

Vispa dggulan latt med sockret fér hand. Sedan vispar du aggvitorna Hill
mardng med elvisp. Vispa i sockret lite i taget.

Blanda smalt smér/choklad med aggulorna. Vand sedan i lite i taget av
mardng med en slickepott. Fyll formen och gradda mitt i ugnen i 25-30 min.
Ta ut frén ugnen och 18t svalna innan du serverar.

Chokladsés: Hacka chokladen och lagg i en bunke. Koka upp vispgradden
med strésockret och hall det éver chokladen. Blanda med val med en
slickepott tills du har en slét och blank sés. Stall t sidan och lat svalna.

Servering: Servera kakan med lattvispad gradde, farska hallon eller andra
bar, riven choklad och chokladsé&sen.



