
Enkel  sjokoladefondant  (for
alle  oss  som  ELSKER
sjokolade)

Sjokoladefondant, eller death by chocolate, som jeg egentlig
synes det bør hete, er ikke for pyser, altså. Her snakker vi
dedikasjon og ekte kjærlighet! Det er magisk, mektig og en
salig blanding av mørk sjokoladekake og en flytende kjerne av,
ja, varm kakerøre, rett og slett.

Sjokoladefondant  er  overhodet  ikke  vanskelig  å  lage,  det
eneste  som  kan  gå  galt  er  at  du  steker  dem  for  mye  og
resultatet bare blir nydelig sjokoladekake. Ække så gæli det
heller. �

Du trenger:
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(6 stk)

125 g mykt smør (pluss ekstra for å smøre formene)

10 g kakao (pluss ekstra for å strø i formene)

300 g sjokolade, 70 %

125 g sukker

4 store egg, pisket sammen

en klype salt

1 ts vaniljeekstrakt

50 g siktet hvetemel

Til servering:

creme fraiche

friske bær

kruttsterk kaffe �
Slik gjør du det:

Sett ovnen på 200 grader og sett inn et stekebrett midt i
ovnen.

Finn frem 6 ildfaste former som rommer 1,5 dl, du kan også
bruke feks mummi-kopper eller andre krus som tåler en runde i
ovnen. Tegn rundt formen på bakepapir, 6 sirkler og klipp ut.
Smør formene med smør, legg papirsirkler i bunnen og smør
bunnen igjen. Ha kakaopulver i formene og rist/vend på den til
hele formen er dekket av et tynt lag smør og kakao.

Brekk  sjokoladen  i  biter  og  smelt  forsiktig  over  vannbad
(gryte med litt vann som småkoker og en større bolle som
dekker toppen av gryten uten å berøre vannet. Ha sjokoladen i
bollen og la den varme dampen smelte sjokoladen). Sett til
side i ca 10-15 minutter. 



Ha  så  smør  og  sukker  i  en  bolle  og  pisk  til  en  kremet
blanding. Pisk gradvis inn eggene. Ha i en klype salt, vanilje
og mel og bland med en slikkepott. Vend til slutt inn smeltet
sjokolade. Fordel røren (som for ordens skyld smaker helt
forførerisk)  i  formene,  ca  120  g  røre  i  hver  form.  Sett
formene inn i ovnen på det varme stekebrettet og la de stå i
11  minutter  (dette  var  perfekt  i  min  ovn).  Du  kan  riste
forsiktig på en av formene og sjekke at de ikke er helt
lealøse.  Tipp/vend  ut  fondantene  rett  på
serveringstallerkener,  sikt  over  litt  kakao  og  server  med
ønsket tilbehør og kaffe. KOS DEG. 
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