Marmorerad kaka (Cyril Lignac)

Ingrédients

® 30 g smér

* 100 g dggulor

* 130 g strosocker

* 70 g vispgradde

* 100 g vetemjsl T55

* 2 g bakpulver

* 30 g osaltat smor

* 80 g dggulor

* 110 g strésocker

* 20 g kakaopulver

* 2 g bakpulver

* 90 g vetemjél T55

* 60 g vispgradde

* 50 g hackade mandlar
e 225 g mjslkchoklad

* 50 g solrosolja

* 50 g mjslkchoklad

* 10 g osaltat smor

* 90 g hasselnétspraliné
* 50 g pailleté feuilletine

Préparation
1. Nu fortsditter vi upptéicka mésterkockars marmorerade kakor, éven om jag har f& kvar att testa... Jag hade
d@nnu inte provat Cyril Lignacs recept, men det var mycket lockande.

2. Den hér kakan &r extremt nostalgisk tack vare sin mislkchokladglasyr som dsljer ett lager av krispig praliné
&amp; crépes dentelles.

3. Kort sagt, ett utsckt recept igen, civen om jag nér det gdller sjélva kakan féredrar Frangois Perrets, gor
verkligen det krispiga pralinkiktet att det blir en utomordentligt god kakal!

4. T bakpulverSmalt sméret.

5. Vispa dggulorna med sockret och tillséitt sedan gréidden och mjsl samt siktat bakpulver férsiktigt.

6. Tillsatt till sist det sméilta smoret.

7. T vispgréddeSmailt smoret.

8. Vispa dggulorna med sockret och fillséitt sedan gréidden och mjél, siktat bakpulver och kakao férsiktigt.
9. Tillsatt till sist det sméilta smoret.

10. Gréddning: Varva vanilj- och kakaosmeten i den smorda och mjslade eller med bakplétspapper téckta
kakformen.

11. Grédda i den férvérmda ugnen pa 165°C i 45 minuter (fér mig tog det nérmare en timme, kontrollera med
en kniv).

12. L&t svalna.

13. Mjslk- och mandellégg: hackade mandlar mjslkchoklad solrosoljaRosta de hackade mandlarna pa 210°C i
5 minuter.

14. Smélt chokladen till 45°C och tillséitt sedan solrosolja och mandlar.
15. Férvara i rumstemperatur.

16. Pralinéfyllning: mislkchoklad osaltat smér hasselnétspraling pailleté feuilletineSmdlt chokladen och tillséitt



pralinén och feuilletinen.
17. Tills&tt sedan det smélta sméret.
18. Bred ut blandningen pa ett bakplatspapper och skér ut en rektangel i storlek med kakformen.

19. Eftersom jag inte ville skéra bort den fina toppen av min kaka, bredde jag helt enkelt ut pralingkrispet pa
kakan med en spatel och l&t sedan stelna i kylen.

20. Slutdekoration och glasyr: Varm glasyren fill cirka 35°C.
21. Hall glasyren &ver kakan som placerats pé& ett galler.

22. L&t stelna och sedan njut!
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