Choklad- och valnétskakor, Levain Bakery-stil

Ingrédients

* 230g mjukt smor

* 115g muscovadosocker eller eventuellt ljust rérsocker
* 100g strésocker

¢ 100g dgg

* 140g mjsl 45

 225g mjsl 55

* 20g majsstarkelse

* 4g bakpulver

* 2g salt

¢ 180g hackade valnstter

* 260g chokladbitar (fér mig &r det hélften mjslkchoklad bahibé 46%, hélften svart karaibisk 66%)

Préparation

1. Fér er som redan har varit i New York kénner ni férmodligen till kakorna frén Levain Bakery: stora kakor,
alltid sélda varma, fyllda med valnétter och mjslkchoklad (fér den klassiska versionen, de har ocksa en 100%
chokladversion, en med jordnétssmér och en med russin).

2. Jag har haft méjlighet att smaka dem flera géinger, men jag ville inte véinta pé en ndsta resa for att njuta av
dem, s& under négra ménader har jag regelbundet gjort kakor (ménga kakor) fér att komma s& néra
originalreceptet som majligt.

3. Jag fick hjélp av den hér videon dér man ser grundarna av Levain Bakery férbereda sina berémda kakor;
déven om méngden infe anges, har jag lyckats fé tag i lista éver ingredienser och ocksé kunnat se degen vid olika
stadier av férberedelsen.

4. Jag ville respektera originalreceptet genom att anvéinda mjslkchoklad, men eftersom jag inte ville ha
supersdta kakor anvénde jag éndé en choklad med hdg kakaohalt (Valrhonas bahibé, 46% kakaohalt).

5. Du kan ersdtta den med annan mjslkchoklad, jag rekommenderar minst 40% kakaohalt (man kan till och med
hitta mer &n 50% kakaohalt nu p& stormarknaden), eller till och med mérk choklad om du féredrar det.

6. Den andra huvudingredienserna &r valnétter, jag férsdkte ersétta dem med hasselnétter men resultatet och
foljaktligen texturen &r inte densamma.

7. Slutligen ger jag i slutet av receptet en hel del anvisningar angéende bakningen, givetvis kan du behéva
anpassa defta till din ugn och utrustning.

8. Om du har lést allt detta kan du bérja vérma ugnen, du har fértjénat det!

9. Forberedelsetid: 15 minuter + 10 minuters gréddningFér 8 (véldigt stora) kakor: Ingredienser:  mijukt smor
muscovadosocker eller eventuellt ljust rérsocker  strésocker dgg mjsl 45 mjsl 55 majsstéirkelse bakpulver
salt hackade valnétter chokladbitar (fér mig @r det hélften mjslkchoklad bahibé 46%, hélften svart karaibisk
66%) Recept: Det ér bast att gdra receptet med en kdksmaskin utrustad med en paddel, annars med en spatel.

10. Blanda sméret med sockerarten tills du fér en krémig blandning.
11. Tillsétt sedan Gggen ett i taget och blanda mellan varje tills det &ér homogent.
12. | en separat skdl, blanda de torra ingredienserna: mjsl, majsstérkelse, salt och bakpulver.

13. Lagg till de torra ingredienserna i smér-socker-éiggblandningen, blanda igen tills du har j@mn deg (men inte
léngre &n sé).

14. Tillsatt de hackade valnétterna och chokladbitarna.

15. Om nddvéndigt, rér om med en slickepott s& att chokladen och valnétterna &r jémnt férdelade.



16.  Forma 8 bollar pé& cirka vardera, och sétt dem i kylen i minst 3 immar (du kan lémna dem &ver natten).
17. Forvairm darefter ugnen till 220°C i statisk lage.

18. Légg kakbollarna pé en plét téickt med bakplétspapper, med tillréickligt avstéind mellan dem eftersom de
kommer att sprida sig under bakningen.
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