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Mokka grisk jogurtkaka
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Hér héfum vid alveg dasamlega g6da mokka griskt jogurtkéku, sem svipar til, eins og margir myndu eflaust
giska &, skyrkdku. Han er silkimjuk med stokkum sukkuladikexbotni, sukkuladikremid ofan & gerir hana
algjoérlega d6motstaedilega.

Kaffi og sukkuladi passar svo 6tralega vel saman i svona eftirréttum ad minu mati, fullkomid eftir géda maltio.

Mokka grisk jogurtkaka

Botn

e 200 g hafrakex
e 1 msk kakd
e 70 g smjor

Grisk jogurtkaka

e 200 g rjomi

400 g kaffi og stkkuladi griskt jogurt fra Ornu Mjélkurvérum
2 msk sterkt kaffi

150 g flérsykur

5 matarlimsbl6d

Sukkuladikrem

200 g sudusukkuladi med karamellu og salti
70 g smjor

70 g sirop

Jardaber (skraut)

Aofero:

e Braedio smjorid og myljio kexid i matvinnsluveél. Blandid smjérinu og kakéinu saman vid kexid.

e Smyrjid 20 cm smelluforms hring (ekki botninn) og klaedid med smjorpappir. Setjid smelluformshringinn i
midjuna a kdkudisk og prystid kexbléndunni ofan a diskinn, setjid i frystinn & medan kakan er graejud.

e beytid rjomann og blandid kaffi og stkkuladi grisku jogurti fra Ornu Mjolkurvérum saman vid dsamt
florsykri og kaffinu.

e Leggid matarlimsblédin i kalt vatn par til pau eru ordin mjik (seekjid botninn i frystinn & medan). Setjid
pau pa i litinn pott og braediod pau vid veegan hita. Hellid liminu Gt i skyr deigid og blandid strax saman vid.
Hellid yfir kexbotninn og sléttid Ur deiginu. Setjid inn i fyrsti i u.p.b. 3-4 kist eda lengur.

e Braedio saman smjor og sirdp i potti, slékkvid a hitanum undir pottinum og setjio sukkuladid Gt i, braedid
sukkuladid i pottinum. Hellid sukkuladibléondunni yfir kbkuna med smelluformshringnum &. Leyfid
sukkuladinu ad stirdna adeins adur en pid takid hringinn af, en ekki setja aftur i frystinn, petta tekur u.p.b.
5-10 min ad verda sma stift.

e Takid smelluformshringinn varlega i burtu og smjoérpappirinn.

o Skreytio kdkuna med berjum og jafnvel blomum ef pid viljid (muna ad taka 6aet blom af kékunni adur en
han er bordud.

Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njotio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
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