COOKING PASSION SINCE 1877

Himmelsk chokladtarta

Y

INGREDIENSER

KAKAN

200 g osaltat smor

200 g strosocker

4 stora agg

150 g self-raising vetemjol
50 g kakaopulver

1 tsk bakpulver

50 g mork choklad, smalt

GANACHEN

400 ml gradde, 48-50% fetthalt
150 g mork choklad, grovt hackad
150 g mjolkchoklad, grovt hackad
30 g osaltat smor, grovt hackat

Hyvlad choklad till garnering

A

6 portioner

TILLAGNING

Blanda alla ingredienserna till chokladkakan i en skal, férutom
chokladen, och vispa i 2 minuter med en elvisp eller en stavmixer tills
smeten ar latt och fluffig. Forvarm ugnen till 180 ° C CircoTherm®
varmluftssystem. Smora och kla in tva kakformar (@ 20) i
bakplatspapper.

Tillsatt nu den smaélta chokladen och vand ner den. Fordela smeten
jdmnt i de tva formarna och gradda i 30-35 minuter.

Satt at sidan och lat svalna.

Gor ganachen genom att varma gradden i en kastrull. Ta av fran
plattan strax innan gradden kokar. L&gg den mérka chokladen och
mjolkchokladen i en skal och hall den varma grédden 6ver. Lat det
ligga i nagra sekunder och rér sedan om det sa att all choklad har
smalt. Tillsatt nu smoret och blanda tills sméret har smalt. Tack
ganachen med plastfolie och lat den sta i kylen for att svalna i 10-15
minuter.

Lagg den ena kakan pa ett upplagningsfat. Fordela halften av
ganachen 6ver kakan, och l1&gg sedan den andra kakan 6ver. Tack

kakan med resten av ganachen.

Garnera med hyvlad choklad och servera.




