
Tårtbotten 

choklad

Ingredienser

 8 ägg 
 4 dl socker(  3 ½ dl om du vill)
 1 ½ dl vetemjöl
 1 ½ dl potatismjöl
 3 tsk bakpulver
 1 dl kakao 

Egentligen gjorde jag kakan efter receptet: 
”tre lika” se blogginlägget. Men för att förtydliga 

receptet mätte jag upp allt så du kan följa 
receptet här ovan.

Så här gör du

1. Klä en form med bakplåtspapper, min var 22 cm i diameter.
Låt bakplåtspappret gå upp en bit över kanten, kakan blir hög.

2. Vispa ägg och socker med hjälp av en elvisp eller mixer i ca 4 min
3. Blanda de torra ingredienserna i en skål
4. Sikta ner mjölblandningen lite i taget och rör/vänd försiktigt ner det i äggsmeten.

Viktigt att behålla fluffigheten i smeten så att den inte sjunker ihop. Min mixer går att
köra på mycket låg hastighet, det gick bra. Vände ner det sista med en slickepott.

5. Kolla att allt är blandat och häll därefter ner smeten i formen.
6. Grädda långt ner i ugnen,  175 grader i ca 50 min. Efter ca 30 min täckte jag kakan 

med först ett bakplåtspapper och aluminiumfolie så att den inte skulle bli för mörk. 
7. Prova att sticka ner en sticka i kakan och se att den inte kommer upp klibbig. Är 

stickan någorlunda torr så är kakan färdig. 
8. Låt kakan vila litegrann i formen innan du vänder den. 
9. Låt kakan svalna och skär upp den i önskade lager. Jag skar upp den i tre delar. 

 Den här kakan är lätt, god och luftig.

Lycka till med din tårta!


