Saftiga karleksmumes ar en riktigt klassiker pa fikabordet. Och kakan alskas av bade
stora och sma. Vilket inte ar sa konstigt med tanke pa hur otroligt god den ar.

Vad finns inte att alska med en mjuk och saftig chokladkaka, toppad med en
underbart god glasyr med smak av kaffe och choklad? Plus lite kokos pa det.
Karleksmums &r dessutom ett perfekt bakverk att bjuda pa nar du vantar manga
gaster, eftersom det &r sa enkelt att baka i langpanna.

Sa har gor du saftiga karleksmums!

Karleksmums innehaller inga kontigheter och ingredienserna bestar av sant du
sakert har hemma i kyl och skafferi.

o Forberedelser: ca 10 minuter
o Tillagning ca: 20 minuter
o Kilart pa: 30 minuter
o Ca 30 kakor
o Patisserie
Karleksmums har ett uppskattat naringsvarde per 100 gram pa

e Ca 440 kcal

250 g smor



2 dl mjolk

4 dl strosocker

5 agg

6 dI vetemjol

3 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker
1,5 dl kakao
Glasyr

75 g smor

3/4 dl starkt kaffe
1/2 dl kakao

1 1/2 msk vaniljsocker
5 dI florsocker

1 dlI kokosflingor (till garnering)

GOR SAHAR

Satt ugnen pa 175°C.

Smorj och bréa en langpanna med lite hdgre kanter. Lamplig storlek pa formen &r ca 25x30 cm.
Smalt smoret och hall i mjolken. Dra av kastrullen fran plattan och lat svalna.

Vispa &gg och socker porost.

Blanda de torra ingredienserna i en bunke. Vaniljsocker, kakao, bakpulver och mjdl. Sikta ner
blandninen i det vispade sockret och &ggen.

Vand ihop allt till en jamn och fin smet. Anvand garna en slickepott.

Tillsatt blandningen av mjok och smalt smor.

Hall smeten i formen och gradda i mitten av ugnen i ca 20 minuter.

Glasyren:

. Ta ut kakan ur ugnen och lat den svalna.
. Smalt smdr i en kastrull och tillsatt kaffe, kakao, vaniljssocker och florsocker. Blanda ordentligt.
. Bred glasyren 6ver kakan nar den har svalnat litegrann.

. Stro 6ver kokosflingor pa toppen av kakan. Skar kakan i bitar (ca 30 st).
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Bilder: Jessica Bergstrom

3 tips for att lyckas med saftiga karleksmums!

Det finns val inget varre an att hugga in pa en bit kaka, for att sen inse att den blev
alldeles torr. Sa for att undvika detta och istallet fa till en riktigt god och saftigt kaka ar
det nagra saker som &r bra att tanka pa.

e Anvand rumsvarma agg: Anledningen till att du ska baka med rumsvarma
ingredienser som &gg, smor och mejeriprodukter, ar att dom bildar en
emulsion som stanger inne luft. Och sen under graddning sa expanderar
luften och resultat blir ett latt och luftigt bakverk. Rumsvarma ingredienser
blandar sig lattare, vilket resulterar i att du far en jamnare smet.
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o Vispa agg och socker fluffigt: Var noga med att verkligen vispa agg och
socker ordentligt, sa att du far in mycket luft. Det ska bli vitt och posigt.

e Vand ner de torraingredienserna: Ett annat viktigt moment ar att forsiktigt
vanda ner de torra ingredienserna. Enklast blir det med en slickepott. Detta ar
for att behalla all luft du har vispat in i smeten.

Karleksmums i langpanna

Att baka karleksmums ar valdigt enkelt! Du bakar denna goda kaka i langpannan
som du har till ugnen. Genom att baka karleksmums i langpanna far du manga bitar
som racker till manga, samtidigt som kakan blir saftig och hog. Ett tips ar att baka
kakan i denna bakform med lock sa kan du sedan férvara den enkelt och ta med dig
om du blir bortbjuden!

Hur ska karleksmums forvaras?

For att dina karleksmums ska fortséatta halla sig sadar saftiga och goda ar det viktigt
att forvara dem pa ratt satt. Du kan plasta in kakan ordentligt eller lagga den i en
lufttat burk. Istallet for plastfolie eller plastpasar kan du anvanda dig av bivaxdukar
som ar ett mer miljovanligt alternativ. Stall sen dina karleksmums i kylen sa haller
dom sig saftiga i flera dagar.

Kan man frysa karleksmums?

Ja det gar alldeles utmarkt att frysa in karleksmums, aven med glasyren pa. Lat
kakan svalna ordentligt innan du fryser in den. Sen haller den sig fint i frysen upp till
3 manader. Lat sen kakan tina i rumstemperatur nar det blir dags att fika igen.
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