DESSERT
CHOKLADBAKELSE MED MARINERADE KORSBAR OCH VIT CHOKLADGRADDE

MARINERADE KORSBAR

500 gr urkdrnade korsbar 2,5 dl socker

2,5 dl vatten 1 dl whisky
CHOKLADBAKELSE

450 gr smor 450 gr finhackad mérk choklad
2,5 dl strésocker 2,5 dl rarérsocker

7 st agg 2,5 tsk vaniljsocker

7 dl vetemjol

Smilt smoéret och tillsitt chokladen. Hall i sockret och ett 4gg i taget. Ror i siktat mjol
och vaniljsockret. Fyll formarna till hilften, 14gg sen i kérsbar, direfter resten av
smeten, spara korsbérslagen. Gradda formarna i ugn 200 ° i ca 12 minuter. Koka ihop

lagen till en sirap att ringla runt kakan.
VIT CHOKLADGRADDE

200 gr vit choklad 2 dl gradde
Smélt chokladen i gradden och lat svalna. Vispa chokladgradden och servera den till.




