BAKA

Mintchokladkaka - glutenfri

Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: 10

Maktig och god chokladkaka med smak av mint - helt utan miél och dessutom gi-vanlig.

Anvand mark choklad av god kvalitet, helst 70 %. Det gar forstés bra att anvanda mérk
choklad utan smak, eller kanske ndgon annan smak du tycker om.

Valj sjalv hur du vill séta kakan, sockerersattiningen kan bytas ut mot motsvarande
mangd vanligt socker. Ta gérna fram Gggen i god tid innan, s& de hinner bli
rumsvarma.

Tank pd att inte gradda kakan for lange, dé blir den torr och trakig. Lat den helst sta
kallt négra timmar, eller dver natten, fére servering.

INGREDIENSER

200 g mérk choklad med mintsmak, 70 %

200 g smor

4 st agg (rumstempererade)

0.75 dl bjorksocker, eller annan sockerersattning
0.5 tsk akta vaniljpulver

1 krm salt

Till garnering



1 msk florsocker
1 kvist farsk mynta

Till servering
2 dl vispgradde

Satt ugnen pé& 200 grader.

Smalt férsiktigt smoret i en kastrull. Bryt ner chokladen i bitar och l&t smalta pé
lag varme.

Vispa dgg och bjorksocker riktigt fluffigt, med elvisp eller i maskin.

Hall chokladblandningen i aggvispet och blanda val, anvénd garna
slickepott. Tillsatt vaniljpulver och salt. Hall smeten i en springform, 20-24 cm i

diameter, kladd med bakplatspapper i botten.

Gradda kakan ca 10 minuter. Smeten ska bara stanna till, kakan kommer
vara 18s i mitten men stelnar sedan i kylskép.

Pudra kakan med florsocker och garnera med farsk mynta. Servera den val
kyld med lattvispad gradde.



