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Chokladkaka med hallon och
gradde

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 8

Chokladkaka med chokladglasyr, ja ibland maste vi tilléta oss sjalva att férlora oss
siglva i chokladens underbara varld. En harligt mastig efterratt som kréver att man
lamnat plats kvar i magen.

INGREDIENSER

Kaka

125 g mérk choklad (minst 70 % kakao)
3 dl strésocker

4 st agg

1 tsk vaniljsocker

0.5 dl svalt kaffe

2 tsk kakao

2 dl vetemisl

Glasyr
1 dl vispgradde



100 g mork choklad (minst 70 % kakao)

Tillbehor
1 ask farska hallon
1.5 dl vispgradde

GOR SA HAR

Satt din ugn pé& 200 °C, j@mn varme.
Smalt smér och chokladen till kakan i eft varmvattenbad.
Vispa ihop socker och égg till en jGmn smet, tillsatt smalt choklad och smér

under omrorning. Hall i det svala kaffet.

Blanda forsiktigt i vetemjél, vaniljsocker och kakao. Stré i lite i taget for aft
undvika klumpar.

Smérj en form (ca 25 cm i diameter) och hall i smeten. Gradda i ugn ca 25
minuter. Du kan med férdel ta ut kakan lite tidigare om du gillar en kladdigare
variant av chokladkaka. L&t svalna.

Koka upp gradde, hacka och tillsatt den resterande chokladen.
Hall chokladglasyren &ver kakan, lé&t sedan svalna i kylskapet nagra timmar.

Tills glasyren helt har stelnat. Servera tillsammans med farska hallon och
vispgradde.



