Bountykaka

Chokladkaka:
150 g smor

3 st agg

2 dl strosocker
0.75 dl ljus sirap
2.5 dl vetemjol
0.5 dl kakao

1 tsk vaniljsocker
1 nypa salt
Bounty:

1 burk kondenserad sotad myolk (397 g)
200 g kokos

2 tsk vaniljsocker

Chokladganache:
100 g myolkchoklad
0.5 dl vispgradde

Gor si har:

Chokladkaka: Borja med att sitta ugnen pa 175°c och kli en kakform med
lostagbart botten med bakplatspapper, still at sidan.

Smiilt smoret och lat sta.

Ror 1thop dgg och strosocker 1 en bunke. Tillsitt sedan de torra
mgredienserna och ror till sist ner det smiilta smoret. Arbeta thop en
klumpfri smet och hill den 1 formen. Gridda kakan muitt 1 ugnen 1 ca. 20-25
minuter, tag ut och lat sta 1 kylskapet 1 ca. 2 h.

Bounty: Ror thop den kondenserade mjélken med kokos och vaniljsocker,
tryck ut pa kladdkakan och still 1 kylskapet 1 ytterhgare 1 h.
Mjolkchokladganache: Hacka myolkchokladen. Hetta upp gridde 1 en
kastrull pa lag viarme. Nir gridden kokar, ta bort fran plattan och hill 1 den
hackade chokladen. Ror om tills all choklad smalt. Lat svalna (den ocknar
aven 1 konsistensen nu) ett tag innan du breder den pa kakan.

Toppa eventuellt med lite extra kokos.



