Honung Chai Kryddkaka i Elegant Heart bakformen
4 chai tepåsar

1 ½ dl hett vaten

1 ½ dl mjölk

425 gram vetemjöl (7 ½ dl)
1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

½ tsk salt

1 tsk malen kanel

1 tsk malen kardemumma

1 tsk malen nejlika

1 tsk malen ingefära

200 gram rumstempererat smör

1 ¾ dl farinsocker

3 stora ägg 
2 dl honung

Glasyr

¾ dl tjock grädde

100 gram vitchoklad

Sätt ugnen på 175 grader.
Låt tepåsarna dra 3 minuter i vattnet och tillsätt sedan mjölken.  Ställ åt sidan.

Blanda vetemjöl, bakpulver, bikarbonat, salt och kryddorna i en mindre skål.  Vispa sedan

smör och farinsocker i en större skål tills blandningen är poröst.  Tillsätt äggen, ett i taget och

vispa sedan ner honungen.  Blanda väl samtidigt som du skrapar sedan av skålen med en slickepott.  Tillsätt teet tillsammans med mjölblandningen.  Vispa smeten ett par minuter.

Pensla formen med rumsvarmt smör och mjöla den.  Prova att använda Idealmjöl istället för vanligt mjöl.  Skaka ur överflödigt mjöl.  Skeda över smeten i formen. Fyll formen cirka ¾ full. Knacka sedan formen på en skörbräda eller annat lämpligt underlag några gånger för att få bort eventuella luftbubblor i smeten.  

Grädda kakan cirka 55-60 minuter.  Testa med en termometer eller en tandpetare att kakan är genomgräddad.

När kakan är färdig låt den vila exakt tio minuter i formen.  Håll sedan formen i händerna med en handduk och skaka formen flera gånger tills ni hör att kakan släpper.  Vänd sedan formen och lyft den försiktigt från kakan.  Glasera sedan kakan med chokladglasyren.

Glasyr:

Värm grädden i en liten kastrull.  Ta bort kastrullen från värmen och tillsätt chokladen. Låt blandningen stå två minuter och rör sedan om den.  Låt chokladen kallna tills den har tjocknat och häll den sedan över kakan.  Använda gärna en gaffel eller en sked när du häller över chokladen.  Det blir snyggast om kakan inte täcks helt utan får rinna ner på sidorna.
