Mjolkchokladkaka med mockamousse och blabér

Mockamousse
60 g vit choklad
2 dl vispgradde
2 tsk Nescafé

Mjélkchokladkaka

120 g mj6lkchoklad

100 g smor

2 4gg

140 g strosocker

110 g vetemjol

4 g bakpulver

2 gsalt (1/3 tsk )

smor och mjél till en sockerkaksform

Glasyr
160 g mjolkchoklad
1 dl gradde

200 g blabar

Mockamousse: Hacka chokladen koka upp gridden. Roér ner chokladen i gradden tills allt smaélt.
Vispa ner kaffepulvret och still i kylsképet.

Mjolkchokladkaka: Virm ugnen till 200°. Smélt mj6lkchoklad och smér tillsammans i mikrovags
ugnen pd medeltemp. Vispa dggen pordst med sockret. Blanda vetemjol, bakpulver och salt. Blanda
ner chokladblandningen i dggvispet och blanda sedan ner mjélblandningen. Smoéra och mjéla en
avlang sockerkaksform. Héll ner smeten i formen och ugnsbaka i ca 30 minuter. Lat kakan svalna
nér den #r firdig. Bred sedan glasyren ovanpé kakan.

Glasyr: Hacka mjolkchokladen till glasyren och ldgg den i en bunke. Koka upp gradden och héll
ner dver chokladen, vispa slitt.

Servering: Vispa kraftigt mockagrddden fluffig och tjock, servera en klick till kakan tillsammans
med blabéren.



