Chokladtarta
med fluffig ostkram

Istallet for brollopstarta: en fyllig chokladkaka med moln
av farskostkram dekorerad med sockerblommor.

RECEPT for 2 tartor

Tva tartor racker till 30-35 personer.

Chokladsmeten
300g choklad, finhackad
300g smor

6 agg

5 dI fint strésocker

3 dI fint vetemjol

1 dl kakao

2 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

Ostsmeten
4509 philadelphiaost eller annan farskost
2 sma agg
4.5 dl florsocker
1,5 msk vaniljsocker
Y 1,5 msk siktat potatismjol

LN Till glasering
250g mork choklad, finhackad
1,5 msk rapsolja

GOR SA HAR:

Smalt smoret i en kastrull. Ta kastrullen frn spisen och lagg i chokladen. Ror om tills chokladen
smalt. Vispa smor och strosocker fluffigt. Sikta vetemjol, kakao, vaniljsocker och bakpulver. Smora
och broa tva formar, runda eller avlanga. Hall den avsvalnade chokladmassan omvaxlande med
vetemjodlet ned i aggsmeten. Hall halften ned i formen. Ror osten med agg, flor- och vaniljsocker till
en jamn smet. Sikta ned potatismjdlet. Lagg ned massan i klickar ned i chokladen och hall ned
resten av chokladmassan ovanpa.

Gradda i 200 grader i 25-30 minuter tills kakan fatt h6jd och bérjat spricka pa ovansidan. Kakan
ska vara crémeaktigt 16s inuti! Lat svalna och 1at sta i kylskap ett dygn.

Smalt chokladen forsiktigt i vattenbad, tillsatt oljan och glasera med smalt choklad. Dekorera

garna med sockerblommor, silverpérlor eller annat som passar. Kan serveras med fordel till farska
bar eller farsk mango.
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