Boston cream pie (Bostonkaka med vanilj & choklad)

Ingrédients

* 5 &ggulor

* 65g socker

* 25g majsstérkelse
* 210g gradde

* 200g helmjslk

e 1 vaniljstéing

¢ 40g smor

* 240g socker

* 1 nypa salt

® 75g smor

* 160g mjsl

* 140g mjslk

* 4g bakpulver

* 120g vispgradde
¢ 1 tesked neutral honung (valfritt)
* 115g choklad

Préparation

1. Okej, sista amerikanska inspirationreceptet innan vi gér éver till julrecept!
2. Ett typiskt recept frén Nya England och Boston i synnerhet, Boston cream pie.

3. Som namnet inte antyder, &r det inte en paj utan en kaka, men dess namn kommer frén en tid dé alla kakor
och pajer bakades i samma form.

4. Det ér allts& en extremt mjuk kaka fylld med vaniljkréim och téickt med chokladganache som glasyr
Ingredienser: Jag anvéinde vanilj fran Madagaskar och vaniljextrakt Norohy &amp; chokladen Caraibes fran
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt p& hela webbplatsen (affilierad).

5. Forberedelsetid: 50 minuter + 35 minuters gréiddning Fér en térta p& 20 till 22 cm i diameter: Vaniljkrém: 5
dggulor socker maisstirkelse grddde helmjslk 1 vaniljsténg smér  Vispa dggulorna med sockret och
sedan majsstérkelsen.

6. Vérm mislken med grédden och vaniljkornen.
7. Hall den varma vétskan &ver medan du vispar vél, och héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
8. L&t tjockna pa medelvérme medan du rér hela tiden.

9.  Ta bort fran varmen, tillsétt sméret i sma bitar, blanda vél och téck med p|qstfo|ie i kontakt och &t svalna i
kylsk&pet.

10.  Sockerkaka: 3 égg socker 1 nypa salt Vaniljextrakt smér mijsl mijslk bakpulver Véarm mjslken
med sméret tills sméret har smélt och blandningen &r ljummen.

11. Tillsétt vaniljen.
12. Blanda mjslet med bakpulvret och saltet.
13. Vispa dgg och socker i cirka 10 minuter, blandningen ska blekna och svélla.

14.  Tillsétt den ljumma mjslken och sméret, vispa snabbt och tillséitt sedan de siktade torra ingredienserna
med en slickepott.

15.  Naér blandningen &r homogen, héll i den smorda formen och baka i en férvéirmd ugn vid 160°C i cirka
30 minuter (en knivspets som sticks in i kakan ska komma ut forr).

16. L&t svalna helt.



17. Montering &amp; chok|adg|asyr: vispgr('jdde 1 tesked neutral honung (valfritt) choklad Nar kakan ér
kall, skér den i tvé& och fyll den med vaniljkrémen.

18.  Téck med den andra tértan och stéll sedan i kylskapet medan du férbereder glasyren.
19.  Varm grddden med honungen, och héll sedan blandningen éver chokladen.

20.  Blanda tills du fér en slét och glansig ganache, och héll den sedan éver kakan (om nédvéndigt, bred ut
den med en spatel).

21. L&t ganachen stelna och njut sedan!
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