
Chokladtårta med 

persika

För den här tårtan behöver du:

En luftig hög tårtbotten (choklad)

 

 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 

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 tre delar.

           Den här kakan är lätt, god och luftig.

Fyllning och för att bre runt sidan av kakan: 
• 4 dl lättvispad grädde
• 250 gr Mascapone (säljs i burkar)
• 2-3 tsk vaniljsocker

Du behöver också:
Ca 2 dl grädde (ovispad) 
100 gr mörk choklad (inte den som kallas 2extra mörk”)  Bakchoklad eller chokladknappar
100 gr ljus choklad 
1 burk persikor
Hallon, till dekor

Vispa Mascaponeosten och vaniljsockret. 
Vispa grädden men inte för hårt. Den ska gå att vispa lite till utan att den blir övervispad. 



Blanda i lite grädde i taget i Mascaponeosten. Vispa snabbt och kort så att allt blandar sig.

1. .Lägg det första lagret av chokladbotten på ett fat.
2. Bred på 1/3 av gräddblandningen
3. Skär persikan i skivor och lägg en ring ovanpå grädden plus ett par bitar i mitten
4.  Lägg på det andra lagret chokladkaka, upprepa samma sak med grädde och 

persika.
5. Lägg på det tredje lagret av tårtbotten och tryck försiktigt till litegrann så att du får 

en jämn yta.
6. Bre den sista tredjedelen av gräddblandningen runtom tårtan, ställ in i kylen en 

stund.
7.  Värm upp ¾ dl grädde i en skål i micron. Lägg i chokladknappar eller hacksd ljus 

choklad. Låt chokladen smälta en stund och rör om.
8. Ta ut tårtan från kylen och bred på toppen av tåtyan med chokladen. Den ska vara 

trögflytande och inte rinna för mycket,
9. In i kylen med tårtan igen. Värm upp 1 ½ dl gräddeni en skål och blanda i ca 100 gr 

mörk choklad. Låt stå en stund och rör om.
10.Häll upp chokladen i en spritspåse eller i ett hörn av en plastpåse. Klipp bott en liten 

bit och spritsa lite av den mörka chokladen på kanten och låt det droppa ner. Om du 
aldrig gjort detta förut kan du träna lite på ett upp och nervänt glas.

11. Nu är det dags att dekorera med hallon och persika.

Lycka till med din tårta!


