Spindelnat chokladkakor (Halloween)

Ingrédients

* 240g smdr med nétter

* 150g muscovadosocker eller farinsocker

* 90g strosocker

* 100g &gg (2 medelstora &gg)

* 310g mjsl

* 60g osdtat kakaopulver

* 20g majsstarkelse

* 29 bakpulver

* 29 bikarbonat

* 2g salt

* 300g chokladbitar (jag gjorde en blandning med mérka, mislk- och vita chokladbitar)
* 200g strésocker

* 40g glukossirap

¢ 60g daggvita

* 60g vatten

* 2 matskedar vaniljextrakt eller vaniljpulver

Préparation

1. Andra receptet planerat fér Halloween i ér, mycket léckra choklad- och marshmallowkakor i spindelnéatsstil.

2. Du kan sjalvklart férbereda kakorna i férvéig och férvara dem i frysen, sé& att du bara behéver grédda och
dekorera dem pé& dagen D.

3. Jag har utgatt frén grunderna i mina chokladkakor & la Levain Bakery, som ér mycket enkla att géra och s&
goda Du kan enkelt géra detta recept med barn om du anvénder képt marshmallow.

4. Ingredienser :Jag har anvént kakaopulver och chokladbitar frén Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20%
rabatt pé hela webbplatsen (affiliate).

5. Receptet ar idealiskt att gdra med en maskin utrustad med en degkrok (aven om du sjélvklart kan géra det for
hand om du inte har utrustning).

6. Jag valde att géra ett smdr med nétter for att smaksétta mina kakor, men om du inte har tid kan du helt enkelt
anvénda vanligt rumstempererat smér.

7. For att géra som jag, smdlt cirka smdr pé lég varme tills det fér en latt gyllenbrun farg och en god doft.
8. Ta ut och lagg det i kylsk&pet sé att smoret med nétter kan kristalliseras och f& en kramig konsistens.
9. Vispa sedan det mjuka sméret (med nétter eller inte) med socker.

10. Nér blandningen ér homogen, tillsatt dggen och vispa igen.

11. Separat, blanda de torra ingredienserna: mjél, kakao, majsstérkelse, bakpulver, bikarbonat och salt.
12. Hall dem &ver den tidigare blandningen och vispa igen.

13. Sluta vispa s& snart de torra ingredienserna &r inkorporerade.

14. Tillsétt slutligen dina chokladbitar.

15. Dela din deg i 8 kakor.

16. Forma bollar, de ska vara hégre én breda for att f& riktigt "runda" kakor.

17. Lagg dem i frysen i nagra timmar eller dver natten.

18. Lagg dem sedan p& en bakplat med tillréickligt avstéind mellan dem eftersom de kommer att sprida sig under
graddningen.



19. Gradda dem i en férvérmd ugn p& 175°C i 17 till 20 minuter beroende pé din ugn.
20. Nér de kommer ut ur ugnen, rér dem inte, de kommer att hardna nér de svalnar.

21. Marshmallow : Du kan sjélvklart anvénda képt marshmallow, i sa fall récker det att smélta den nagra
sekunder i mikrovagsugnen eller i eft vattenbad.

22. Légg gelatinet i en skal med kallt vatten.

23. I en kastrull, hall i vatinet, sockret och glukosen och varm blandningen.

24. Nér den nér 115°C, bérja vispa éggvitorna till ett fast skum.

25. Nér sirapen nér 130°C, hall den &ver de vispade aggvitorna medan du vispar pa medelhastighet.
26. Samtidigt, krama ur gelatinet och smalt det ndgra sekunder i mikrovéigsugnen eller i ett vattenbad.
27. Hall det i marangen, och tillsatt sedan vaniljen.

28. Fortsatt vispa nagra minuter for att kyla ner marshmallowen.

29. Nar den har en "elastisk" konsistens kan du stracka den med dina fingrar for att skapa spindelnéts-effekten
och lagga den pd dina avsvalnade kakor.

30. Om det behsvs kan du sjalvklart fsrbereda marshmallowen i férvéig och vérma den négra sekunder i
mikrovagsugnen fér att kunna strécka den igen.

31. Du kommer att f& fér mycket marshmallow, men det &r svart att géra en mindre méngd, du kan hélla resten i
en oljad form och sedan skéra ut marshmallowrutor (som du kan rulla i en blandning av florsocker och
majsstarkelse sé att de inte klibbar).

32. Stré lite majsstarkelse eller florsocker &ver kakorna sé att de inte klibbar, och njut!
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