Baskisk chokladkaka, flingsalt & tryffel

Ingrédients

* 220g vetemisl T55

* 50g osdtat kakaopulver
* 5g bakpulver

e 200g smor

* 200g farinsocker

* 1 &gg

* 2 &ggulor

® 20g mérk rom

* 300g helmjslk

* 100g vispgradde

* 170g mérk choklad 170

¢ 1 Ggg
* 30g farinsocker

* 25g mjl eller maizena
¢ 10g tryffel

* 1 rejdl nypa havssalt

* 10g tryffel

e 1 &gg for glasyr

Préparation

1. Om du &r sugen pé choklad har du kommit rétt!
2. Dagens recept &r en superléicker baskisk kaka, helt choklad med tillsatt havssalt och tryffel.

3. Sjalvklart ar tryffel helt valfritt, det gar mycket bra ihop med mérk choklad, men en helchokladkaka ér ocksa
utsckt Déremot rader jag dig att inte strunta i havssaltet som verkligen framhéver chokladen  Utrustning:
Kavlingsrulle Perforerad plét Ingredienser: Jag anvéinde Caraiibes choklad &amp; kakao frén Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affilierad).

4. Forberedelsetid: 45 minuter + minst 2 timmars vila + 45 minuters gréddning + kylningF&r en rund kaka med
24 cm diameter eller en rektangulér kaka 30 cm lang:  Den baskiska kakdegen: vetemisl T55 osétat
kakaopulver bakpulver smér  farinsocker 1 égg 2 dggulor mérk rom  Blanda smdret med sockret.

5. Tillsatt mjslet, kakaon och bakpulvret, blanda sedan in &gget och dggulorna.
6. Avsluta med romen.

7.  Dela degen i tv& delar (en lite stdrre éin den andra), kavla ut varje del grovt (antingen rund eller
rektangulér beroende pa vilken form som valts fér gréddning) mellan tvé bakpléatspapper och stéll dem kallt
minst 1 timme (degen &r mycket mjukare att hantera och forma nér den é&r kall).

8.  Choklad- &amp; tryffelkrém: helmjslk vispgrédde mérk choklad 170 1 égg farinsocker mijsl eller
maizena tryffel Vérm mjslken och grédden i en kastrull.

9. Samtidigt, vispa dggulorna med socker och mjdl.
10.  Na&r mjslken kokar, héll den 6ver ciggen under vispning.
11.  Hall tillbaka allt i kastrullen och koka p& medelhdg vérme under konstant omrérning.

12. Nar krémen har tjocknat, illséitt den hackade chokladen och sedan den rivna tryffeln och rér om tills du
har en j@mn krém.

13. Hall kréimen i en form, téick den med plastfilm och stéll den kallt fram till montering.

14. Montering &amp; gréddning: 1 rejdl nypa havssalt tryffel 1 Ggg fér glasyr Bekléd en form eller ring med
den stérre av degarna.



15. Stré dver havssalt.

16. Hall i chokladkrémen och j@mna ut ytan.

17. Lagg till tryffeln skivad i tunna skivor.

18. Tack med den andra degen, forsegla de b&da degarna runt om fér att hindra krémen fran att léicka.
19. Vispa ett égg och pensla dver toppen av kakan.

20. Férvarm ugnen till 200°C.

21. N&r ugnen &r varm, pensla kakan en andra géng och gér ett rutménster ovanpé med baksidan av en kniv.
22.  Séttin kakan i ugnen och séink temperaturen till 180°C, grédda i cirka 45 minuter.

23. Lat svalna helt innan du tar ut den och njuter!
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