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Chokladkaka med

mascarponefrosting

Kock: Karin Hogberg Tid: 90 min Portioner: 12

Det har ar chokladkan som har funnits med i min matlagningsrepertoar i snart tio ér.
Den alskas av alla och racker till en hel armé eftersom den ar s& maktig.

Egentligen bryr jag mig inte s& mycket om frostingen, det ar mest vid festligare fillfallen
jag gor den, ofta frambringar den "ooohhhh", fran gasterna och bara det ar ju en
win...

Sjalva kakan blir sadar perfekt tung, jordig och maktig som en chokladkaka ska vara.
En eller eft par dagar i kylen gor den perfekt. Med ett glas iskall mislk &r den magisk.



INGREDIENSER

3 dgg

2 dI graddfil
200 g osaltat smor

7 dI vetemjol

3 dl strésocker

1 dl kakao

2 tsk bakpulver

0.5 tsk salt
Frosting

100 g 70% choklad

100 g mascarpone

50 g osaltat smér

4 dl florsocker

GOR SA HAR

Kakan: L&t smoret bli rumstempererat. Vispa samman smér, agg och graddfil.
Tillsatt samtliga torra ingredienser och rér samman till en slat smet. Den
kommer bli ganska fast i konsistensen, inte rinnig. Smérj och bréa en form
med avtagbara kanter, ca 20-25 cm i diameter. Gradda pa 185 grader i ca
25-30 min. Kakan skall vara kladdig i mitten.

Frosting: Smalt chokladen. L&t sméret och mascarponen bli rumstemtererat.
Vispa sméret tills det ar ordentligt utvispat och slatt. Tillsatt mascarponen och
vispa tills du har en slat smet. Vispa ner florsockret pé om pé och tillsatt
slutligen chokladen och vispa tills du har en slat frosting. Férvara i kyl.

Lat kakan svalna ordentligt och bred darefter pé frostingen. Férvara i kyl.






