Het is echt iets voor chocoladeliefhebbers maar wel erg machtig en slecht voor de lijn!

 

Benodigdheden:

500 gram witte bastersuiker

400 gram plantaardig vet bv. Diamant

400 gram of meer lange vingers

4 eieren

12 eetlepels cacaopoeder (mag ook meer of minder zijn, hangt af van hoe sterk je de chocoladesmaak wilt hebben.

een grote cakevorm

vetvrij papier

 

Bereiding:

Bekleed de cakevorm met vetvrij papier. Laat het vet op een heel laag pitje langzaam smelten, het mag niet te heet worden!

Doe de suiker en de cacaopoeder door een zeef in een grote kom, voeg 1 voor 1 de eieren toe en roer tot je een stevig mengsel hebt.

Voeg beetje bij beetje het vet toe en roer steeds tot je een gladde massa hebt. De suiker moet zoveel mogelijk oplossen anders knarst de taart en dat is niet de bedoeling.

Vul de cakevorm, begin met een laagje chocolademassa, dan een laagje lange vingers die je in de lengte legt ( als je plakjes snijdt zie je de doorgesneden lange vingers als stippen in de chocolade) ga zo door tot de vorm vol is, eindig met een laagje chocolademassa.

Zet de vorm in de koelkast om op te stijven, bewaar een beetje van de chocolademassa om de cake mooi te kunnen afwerken.

Als de cake opgesteven is kan je hem uit de vorm halen en mooi glad afwerken met een warm nat mes, zonodig het bewaarde restje van de chocolademassa gebruiken om oneffenheden op te vullen.

Bewaar de taart op een koele plek, je kan er met een warm, nat mes plakken van snijden.

Maak de plakken niet te dik want het vult behoorlijk.

 

Je kan natuurlijk nog varieren door bv. de lange vingers in likeur te dopen.

 

Smullen maar!!

 

Groetjes, Karin

