Caprese-tarta

Ingrédients

* 160g mérk choklad
® 120g smor

* 4 &gg, separerade
* 140g strésocker

e 175g mandelmisl

Préparation

1. Trots sitt namn &r torta caprese inte en paj utan en mjuk och sméltande chokladkaka, baserad pé mandelmjél
och dérmed glutenfri.

2. Receptet &r mycket mycket enkelt, och det ér énnu béttre én det ér &t att géra.

3. Jag hémtade det fran recepten som fsreslagits av Kenwood Cooking Chef roboten, min helt nya (och perfekta)
robot som véger, vérmer, lagar mat, blandar och mycket mer!

4. Om du &r intresserad fér du 3 tillbehdr gratis med koden ILETAITUNGATEAU vid kép av en Cooking Chef
(kommersiellt samarbete).

5. Ingredienser:Jag anvénde chokladen Cardiibes fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé
hela webbplatsen (affiliate).

6. Jag anvéinde mandelmislet Koro: kod ILETAITUNGATEAU f&r 5% rabatt pé& hela webbplatsen (icke-affiliate).

7. Utrustning:Kenwood Cooking Chef Robot 22cm ring Forberedelsetid: 20 minuter + 30 minuters bakningFér en
kaka med en diameter pé& 20 till 22cm: Ingredienser: mork choklad smér 4 dgg, separerade strésocker
mandelm|dl Recept: Vispa dggulorna med sockret.

8.  Tillsatt mandelmjslet (sikiat om du inte vill att det blir smé "klumpar" av mandel i kakan, éven om det var
mycket gott s& ).

9. Smdlt chokladen och sméret léngsamt.

10.  Blanda de tvé blandningarna.

11.  Vispa dggvitorna till fast skum, véind férsiktigt ner dem i den tidigare blandningen.

12.  Hall smeten i en smord och mjélad eller med bakplatspapper klédd kakform.

13.  Gradda i en férvéirmd ugn vid 180°C i cirka 30 minuter (en knivspets bdr komma ut torr).

14. Lat svalna, ta sedan ur formen och njut!
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