Flokkur: Bakstur





Nafn: Frönsk súkkulaðikaka





Fjöldi skammta: 10





Matreiðslutími: 40-45 mín.





Hráefni:


200 gr. smjör


200 gr. súkkulaði


4 stk egg


3 dl sykur


100 gr. fínt malaðir heslihnetukjarnar


1 dl hveiti





Aðferð:


Setjið smjör og súkkulaði í skál og bræðið yfir vatnsbaði. Þeytið egg og sykur vel saman. Látið smjörið og súkkulaðið kólna, síðan bætt út í eggjahræruna. Síðast er hveitinu og heslihnetukjörnunum bætt út í. Deigið sett í smelluform og bakað við 180°C í 35 mín. Kakan er látin kólna í forminu. Athugið að kakan á að vera dálítið klesst. Gott er að strá smá flórsykri ofan á kökuna til skreytingar rétt áður en hún er borin fram.





Athugasemdir:


Gott er að bera kökuna fram með þeyttum rjóma eða vanillukremi. (Fyrir þá sem ekki vilja hnetur er í lagi að sleppa þeim.)


