Drem kage (spred chokolade kage)

Ingrédients

* 250g hvedemel

* 559 kakaopulver

* 4g bagepulver

® 4g natron

* 1 god knivspids salt

* 200g sukker

* 110g muscovadosukker eller rarsukker
*2&xg

* 120g neutral olie eller hasselnaddeolie
* 180g tyk flede

e 1 teskefuld vaniljeekstrakt

* 240g flydende kaffe

* 2259 meelkechokolade

* 25g neutral honning

* 150g flade

* 100g maelkechokolade

* 120g hasselngddemasse

e 100g knuste crépes dentelles

Préparation
1. Jeg har set denne kage flere gange pé sociale medier de seneste uger, og den sé sa leekker ud, ot jeg ikke
kunne modsté og ville preve den!

2. Det er faktisk en endnu mere chokoladefyldt version af min sprede chokoladekage, som jeg lavede for nogle
mdneder siden: en kage med masser af chokolade (jeg tog opskriften fra en amerikansk blog), en cremet
ganache og en spredhed med en dejlig neddeagtig smag, kort sagt, definitionen pd lykke Ingredienser :Jeg har
brugt ahornsirup og pecanngdder fra Koro: kode ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pa hele siden (ikke affiliate).

3. Jeg har brugt vaniljeekstrakt fra Norohy, chokolade Jivara og kakaopulver fra Valrhona: kode
ILETAITUNGATEAU for 20% rabat pa hele siden (affiliate).

4. Forberedelsestid : 40 minutter + 30 minutters bagning + afkelingTil en kage med en diameter pa 20 til 22 cm
: Chokoladekagen : hvedemel kakaopulver bagepulver natron od knivspids salt sukker muscovadosukker
eller rarsukker 2 seg neutral olie eller hasselnaddeolie tyk flade 1 teskefuld vanilieekstrakt flydende

kaffe Forbered kaffen og hold den varm under forberedelsen af kagen.

5. Sigt melet, kakaopulveret, bagepulveret og natron.

6. Tilsaet salt og sukker.

7. Tilseet derefter seggene, olien og vaniljen.

8. Afslut med at tilszette kaffen.

9. Haeld dejen i din smurte og meldede kageform.

10. Bag i en forvarmet ovn ved 175°C i cirka 30 minutter.

11. Lad den derefter kele of.

12. Ganachen : maelkechokolade neutral honning flede Varm fleden op med honningen.
13. Smelt chokoladen forsigtigt i et vandbad eller i mikrobalgeovnen.

14. Heeld den varme flede lidt ad gangen over chokoladen, mens du rerer godt for at f& en glat og skinnende
ganache.

15.  Lad den krystallisere let, og smer den derefter p& den afkelede kage.



16. Spredheden : maelkechokolade hasselngddemasse knuste crépes dentelles Smelt chokoladen med
hasselnaddemassen.

17. Tilsaet derefter de knuste crépes dentelles.

18.  Smer spredheden over ganachen og lad den krystallisere, fer du nyder den!
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