Saftig sjokoladekake med
appelsinpynt

Appelsiner harer pasken til og smaker ekstra godt sammen med en
saftig sjokoladekake fylt med deilig sjokoladekrem
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https://www.norgesmollene.no/
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Ror smaer og sukker hvitt. Ror til det blir en luftig rore. Tilsett
ett egg om gangen og rer kraftig mellom hvert. Raren skal bli
som en luftig eggedosis

Sikt sammen det tarre og tilsett raren vekselvis. Til sist
melken. Helles i smurt form, ca. 20 - 22 cm diameter

Stekes ved 175 °C pa nederste rille i ca. 45 min

okoladekrem

Smelt sjokoladen og smaret pa svak varme. Avkjal blandingen

Bruk miksmaster, pisk inn melis, vaniljesukker og eventuelt
kakao. Pisk til slutt inn eggene, ett av gangen

Del kaken i to og fyll kaken med halvparten av kremen

Resten av kremen strykes ut over toppen av kaken. Kaken ma
veere avkjolt for sjokoladekremen strykes pa

Rasp revet appelsinskall over som pynt og server gjerne
sammen med appelsinbater. En uslaelig kombinasjon



Ingredienser

Sjokoladekake

100 g smor

200 g sukker

3 stk egg

2259 Mgllerens Hvetemel siktet
2 ts bakepulver
2,5ss kakao

1,5 dl melk
Sjokoladekrem

200 g smor

1pl kokesjokolade
100 g melis

(2 ss) kakao

1ts vaniljesukker

2 stk egg (helst sma)


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mogllerens
Hvetemel
siktet


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet

