pa tallriken

Citrusfromagetirta med jordgubbar, chokladflarn & hallonsés

8-10 personer:

« 14 digistivekex
* 100 g smalt smor
e 1/2 1jordubbar

Fromage:

» 5 gelantinblad

« 2 dggulor

e 11/2 dl strosocker

« Saft och rivet skal fran:
e 1 citron och

e 1lime

« 2 dggvitor

« 3 dl vispgradde

Chokladflarn:

* 100 g mork choklad av god kvalitet
* 1 ark plastfilm (overheadfilm)

Gor sa har:

1.

Smula kexen, girna 1 mixer och
blanda med det smélta smoret. Tryck
ut massan i1 en pajform med avtagbar
kant. Dela jordgubbar pa hélften och
lagg dem med snittytan utmed
pajformskanten. Still 1 kyl.

Lagg gelantinbladen att mjukna 1 kallt
vatten.

. Vispa dggulor och socker till ett vitt

pordst skum. Tillsétt saft och rivet
skal fran citron och lime.

Vispa dggvitor till hart skum.

Vispa gradden.

Krama ur gelatinbladen och smaélt
dem 1 en kastrull pd svag virme. Ror
om d4 och di. Lat svalna.

Blanda sedan ner griadden, darefter
dggulesmeten och till sist
aggviteskummet.

. Hall sedan 6ver smeten 1 pajformen.

Lat std och stelna i kylenica 3
timmar.



Hallonsas (kan uteslutas):

3 dl frysta eller féarska hallon
1 dl strésocker

Chokladflarnen:

1.

Smélt chokladen i en skal i vattenbad.
Bred ut chokladen tunt pa plastfilm.
Stall kallt for att stelna. Bryt sedan
chokladen i 6nskad storlek, lossa
forsiktigt fran plastfilmen. Tycker du
detta momentet ar krangligt gar det
naturligvis utmérkt med riven eller
hackad choklad.

Dekorera tartan med chokladen och skivade
jordubbar.

Hallonsas:

1.

Viarm och mosa béren i en kastrull,
tillsatt socker. Ror till sockret 16st
upp. Sila bort kdrnor 1 finmaskig sil.
Servera sdsen i en skal bredvid.



