Chokladfudgetarta
Vin: Senhora do Convento LBV 2010

Ingredienser tartbotten
150 g smor

0,5 dl kakao

2st agg

2,5 dl strosocker

1 msk kallt kaffe

1,5 dlI vetemjol

1 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

Ingredienser fudge
1,5 dl vispgréadde
1,5 dI strésocker
100 g mork choklad
2 msk sirap
75 g rumstempererat smor
Tillagning tartbotten
1. Sétt ugnen pa 175 grader. Smorj en form med lostagbar kant, cirka 24 cm i diameter.
2. Smalt smoret och lat det svalna.
3. Vispa agg, socker och vaniljsocker porost. Tillsatt det kalla kaffet.
4. Bland ihop mjol, kakao och bakpulver. Sikta ned i dggblandningen. Ror i det smélta smoret.
5. Hall smeten i formen. Gradda mitt i ugnen i cirka 20 minuter. Lat kakan svalna i formen.

Tillagning chokladfudge

1. Blanda gradde, socker, sirap och choklad i en kastrull. Lat koka under omroring nagra
minuter till en tjock och bland smet.

2. Ta kastrullen fran varmen och ror i smoret. Hall smeten 6ver chokladkakan och lat kakan
svalna.

3. Servera med en klick gradde alternativt med féarska bér.
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