Chokladig mandelkaka

Denna kaka kan med fordel goras helt klar (inkl. tickas med chokladfudgeglasyren) dagen
innan och forvaras i kylsképet. Annars dtminstone 3 timmar fore den ska é&tas.

Ingredienser mandelkladdkaka:
* 150 g smor

* 3 st dgg

* 2 dlI strosocker

* 2 dl mandelmjol

* 4 msk kakao

* 2 tsk vaniljsocker

*0,5 tsk salt
3 dl grddde att vispa och servera till kakan.

Gor mandelkladdkakan sa hiar:

1. Smélt smoret pa svag viarme 1 en kastrull, nér drygt hilften av smoret smélt, sting av
virmen och tag bort kastrullen frén plattan. Ror om tills allt smoret smalt.

2. Smorj och kla en kakform med bakplétspapper, ca 20 centimeter i diameter.

3. Tillsatt d4gg, strosocker, mandelm;jdl, kakao, vaniljsocker och salt till det smilta smoret.

4. Vispa ihop till en jamn smet med elvisp.

5. Hill smeten 1 formen.

6. Gradda kladdkakan i mitten av ugnen i 175°C ca 19 minuter.

Observera att tiden 1 ugnen &r helt avgorande for kladdigheten. For en perfekt kladdig kaka,
Oppna ugnsluckan och skaka forsiktigt formen, nir kakan dallrar endast i den mittersta hélften
av kakan sa blir den perfekt kladdig nér den svalnat! Grdddar man for ldnge sé slutar kakan att
dallra, tink pé att det hinger pa enstaka minuter pa slutet s 6ppna girna och testa att skaka

forsiktigt flera gdnger. Ténk pa att tiden 1 ugnen fordndras om du tar en storre eller mindre
ugnsform, en storre ugnsform ger kortare graddningstid.

7. Lat kladdkakan svalna, stéll den kallt, minst en timme 1 kylskap.

OBS! Se nista sida for ingredienser och
instruktioner till chokladfudgeglasyren!



Ingredienser chokladfudgeglasyr:

* 2 dl vispgradde

* 1 dl socker

* 1 dl ljus sirap

* 100 g mork choklad (OBS! ta glutenfri choklad om ndgon gist ér glutenintolerant)

* 100 g smor

Instruktioner for chokladfudgeglasyren:

1. Hall vispgriadde, socker och sirap till glasyren i en kastrull och vdrm upp blandningen. Bryt
chokladen 1 bitar och tillsitt den. Ror om tills chokladen smélter.

3. Lat blandningen sjuda under omrdrning tills den tjocknar, det tar ungefar 15 minuter. Kom
ihdg att glasyren ar en form av karamellglasyr, som tjocknar ytterligare nir den svalnar — se
darfor till att du inte kokar glasyren for linge, eftersom den da blir for hérd nir den kallnar.

5. Ta kastrullen frén virmen och tillsdtt mjukt smor 1 sma bitar. Ror om tills du har en slét
glasyr.

6. Hall glasyren over kakan i formen och still den 1 kylskapet i minst tre timmar, gérna over
natten. Da kommer glasyren att stelna till en tjock kram.

7. Lossa kakan fran formen med en kniv. Ta bort kakringen och dra bort bakplatspappret fran
kakan undersida (alternativt klipp bakplatspapperet s endast delen under kakan blir kvar, om
det inte gér att dra bort det helt). Still kakan pd ett lampligt fat.

8. Kakan kan forvaras i kylskapet och haller sig god i manga dagar, men den bor sta 1
rumstemperatur en stund fore servering sa att glasyren fir en mjuk och krdmig konsistens.

Servera vispad gradde i en skaél till kakan.



