Drémkaka (knaprigt chokladkaka)

Ingrédients

* 250g vetemjol

* 559 kakaopulver

* 4g bakpulver

* 4g bikarbonat

* 1 bra nypa salt

* 200g strésocker

* 110g muscovadosocker eller farinsocker
* 2&gg

* 120g neutral olja eller hasselnétsolja
* 180g tjock graddfil

* 1 tesked vaniljextrakt

* 240g flytande kaffe

* 2259 mjslkchoklad

* 25g neutral honung

* 150g vispgradde

* 100g mjslkchoklad

* 120g hasselndtspuré

* 100g smulade crépes dentelles

Préparation
1. Jag har sett denna tarta flera géinger pé sociala medier de senaste veckorna, och den verkade sa léicker att
jag infe kunde motsté& att prova den!

2. Det dr faktiskt en Gnnu mer chokladig version av min krispiga chokladtérta som jag gjorde fér négra ménader
sedan: en riktigt chokladig térta (jag tog receptet fran en amerikansk blogg), en krémig ganache och en
krispighet med god smak av hasselnét, kort sagt, definitionen av lycka Ingredienser :Jag anvéinde lénnsirap och

pekannétter Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela webbplatsen (inte affiliat).

3. Jag anvénde vaniljextrakt fran Norohy, choklad Jivara och kakaopulver fréan Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliat).

4. Férberedelsetid: 40 minuter + 30 minuter gréddning + kylningFér en tarta med 20 till 22 cm i diameter

: Chokladtartan : vetemjsl kakaopulver bakpulver bikarbonat 1 bra nypa salt strésocker muscovadosocker
eller farinsocker 2 éigg neutral olja eller hasselndtsolja tjock gréddfil 1 tesked vaniljextrakt flytande

kaffe Forbered kaffet och hall det varmt under tértans tillagning.

5. Sikta mjslet, kakaon, bakpulvret och bikarbonatet.

6. Tillsétt saltet och sockret.

7. Inkorporera sedan &ggen, oljan och vaniljen.

8. Avsluta med att tillséitta kaffet.

9. Hall smeten i din cirkel eller smord och mjslad tartform.

10.  Grdadda i den férvérmda ugnen pé& 175°C i cirka 30 minuter.

11. L&t den sedan svalna.

12. Ganachen : mijdlkchoklad neutral honung vispgrédde Vérm grédden med honungen.
13. Smdilt chokladen forsiktigt i ett vattenbad eller i mikrovagsugnen.

14. Hall den varma gréidden lite i taget ver chokladen medan du rér om ordentligt fér att f& en slét och glansig
ganache.

15. L&t den kristalliseras nagot, och bred sedan ut den pé& den avsvalnade tértan.



16. Krispigheten : mijdlkchoklad hasselnétspuré smulade crépes dentelles Smélt chokladen med
hasselndtspurén.

17. Tillsétt sedan de smulade crépes dentelles.

18.  Bred ut krispigheten &ver ganachen och lat den kristalliseras innan du njuter!
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