Chokoladekage opskrift

Opskrift til 1 bradepande, 30-40 stk.

Opskriften giver en bradepande fuld, sa her er mange stykker. Alt efter hvor store eller sma du
skaerer dem, kan der blive til 30 eller 40 stk. Du kan ogsa halvere opskriften og bage dem i en
kageform i stedet der er cirka halv starrelse af en bradepande.

Forberedelsestid
15 minutter
Tilberedelsestid
25 minutter
Samlet tid

40 minutter
Ingredienser
KAGEN

* 9 &g

e 500 g sukker

e 300 g hvedemel

e 2 spsk. bagepulver

e 1 tsk. salt

» 80 g bagekakao

e 500 g smgr

¢ 400 g mgrk chokolade

TOPPEN

e 320 g smgr

320 g flormelis

1 spsk. bagekakao

1 spsk. vaniljesukker

1 godt nip salt (undlad, hvis du kommer det oven pa)
1/2 shot staerk espresso

100 g mark chokolade, smeltet

Sadan gor du

Teend ovnen pa 175 grader varmiluft

Ga i gang med kagen: smelt smgr og chokolade over vandbad og lad det derefter kale ned
Pisk imens aeg og sukker lyst og luftigt

Bland mel, bagepulver, salt og kakao sammen i en skal

Si de tarre ingredienser ned til aggeblandingen og vend det rundt

6. Kom ogsa den afkglede smar-chokolade masse i og vend det rundt med en dejskraber
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7. Tag en bradepande frem og beklaed den med bagepapir eller ter den godt ind i fedtstof. Kom sa
dejen i, smgr den ud og kom kagen ind i ovnen

8. Bag kagen i 25 minutters tid. Stik i den efter 22 minutter, den ma gerne vaere ret blgd. Farste
gang jeg testede kagen, synes jeg den virkede ubagt og gav den 30 minutter i alt. Men kagen
endte for tgr. Sa pas pa med ikke at give den for meget.

9. Imens kagen er i ovnen, lav cremen: kom ingredienserne hertil i en skal og pisk godt sammen.
Stil det pa kel

10. Servering: smgr toppen pa den helt afkglede kage (den er bedst efter et par timer pa kal). Selve

smgrcremen skal lige ud af kaleskabet lidt tid inden du kan sprgjte eller smgre det pa kagen.
Det bliver hardt af at laegge pa kgl leenge nemlig.
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