Lyxig chokladkolapaj
Ingredienser 14 bitar
200 g chokladkakor, (Safari choklad cookies)

75¢g smor

Mork chokladkola:
1,5dl vispgradde
1,5dl strosocker
1dl mork sirap
2 msk kakao

0,5 tsk attiksprit, 12 %
50 g smor

Vit chokladkola:

1,5dl vispgradde
1,5dl strosocker
1dl ljus sirap

100 g vit choklad

0,5 tsk attiksprit, 12 %
50 g smor
Garnering:

kakao

Tillagning
Pajen ar maktig och racker till manga. Tva lager harlig chokladkola, en vit och en mérk
samsas i ett pajskal gjort av chokladkakor. Hela pajen 'bakas' utan ugn.

1. Mixa kakorna till smulor i en matberedare. Smalt smoéret och hall i matberedaren under
tiden som den gar. Tryck ut smulorna i en veckad pajform med I6stagbar botten, ca 24 cm i
diameter. Stall kallt.

2. Mork chokladkola: Blanda gradde, socker, sirap och kakao i en kastrull och koka upp. Lat
koka ca 10 min till 120°. Dra kastrullen fran varmen och Ror i attiksprit och smaér. Hall upp
kolan i pajskalet. Stall kallt.

3. Vit chokladkola: Blanda gradde, socker och sirap i en kastrull. Koka upp och koka ca 10
min till 120°.

4. Hacka under tiden chokladen. Dra kastrullen at sidan och rér i hackad choklad, attiksprit
och smor. Hall genast smeten dver den stelnade mérka chokladkolan. Stall kallt.

5. Infor servering ar det gott om pajen stalls fram en stund innan den serveras. Pudra dver
kakao. Servera i sma bitar da pajen ar mycket maktig. Bjud eventuellt vispad gradde till.



