PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

PA TALLRIKENS CHOKLADTARTA:
"4 NYANSER AV BRUNT”

1 tarta (12 portioner, minst)

Browniebotten:

150 g smér osaltat
2,75 dl strésocker
1, 5 dl kakao

0,5 tsk salt

1 tsk vaniljsocker

2 &gg
1 dl vetemijsl

Mérk chokladmousse:

150 g mérk choklad 70%
2,75 dl vispgradde

1 tsk gelantinpulver

1 msk kallt vatten

Mijslkchokladmousse:

e 150 g mjslkchoklad

e 2,75 dl vispgrédde

e 1 tsk gelantinpulver

e 1 msk kallt vatten
Vit chokladgrédde:

50 g vit choklad

Gor sé hér:
Brownie:

1. Sé&tt ugnen pé 160°C.

2. Smérj en springform (22 cm diameter)
med smor.

3. Smalt sméret i kastrull. Blanda ner
socker, kakao, salt och vaniljsocker i
det smélta sméret. Blanda sedan ner ett
dgg i taget och tillsatt slutligen mjsl, lite
i taget. Blanda till en j@mn smet.

4. Fordela smeten i springformen och
grédda i mitten av ugnen i ca 25
minuter. Du kan prova med sticka om
den &r klar. Den ska inte vara kletig i
mitten. Ta ut och &t svalna.

5. Lossa och ta ur fran sprinformen. Ta

hjélp av stekspade eller kniv om den
sitter fast i botten. Klipp remsor av
bakplétspapper och klé springformens
kanter. Lagg tillbaka browniebotten i
den klédda formen.

Mérk chokladmousse:

1.

Smélt chokladen i skal med vattenbad.
Tillsétt 1, 25 dl grédde och blanda.
Légg gelantinet i skal med 1 msk



e 2 dl vispgrédde
Topping: guldstréssel (kan uteslutas)

Att servera fill:

e 1 ask hallon 2.

o 1 ask blébar

e 1/2 dl flytande honung 3.

e Saften fran 1 aplelsin

vatten. L&t st& i 5-10 minuter. Stéll
skélen i vatenbadet sa pulvret hel 16ses
upp. Blanda sedan ner i
chokladsmeten. Lat svalna till
rumstemperatur. Blanda sedan i resten
av grddden (1,5 dI).

Héll moussen &ver browniebotten i den
bakplétspappersklédda springformen.
Stall i kylskép i ca 20 minuter.

Mijslkchokladmoussse:

1.

Samma procedur som den mérka
moussen. Héll sedan den ljusa moussen
dver det férsta lagret med mérka
mousse i springformen. Stéll formen i
kyl fér att moussen ska stelna i minst 4
timmar.

Vit chokladgrédde:

1.

Vérm grédden i kastrull och tillsatt
chokladen som fér smélta. OBS!
grddden fér inte koka. Stéll sedan i

kyl.

Marinerade bér:

—

how

Dela gérna béren pé hélften.

Blanda honungen med saften fran 1
apelsin. Héll blandingen éver béren .
Blanda forsiktigt sé baren técks av
marinaden. Stéll i kyl att marinera en
stund.

Servering:

Opnna formen och avlagnsa férsiktigt
bakplétspappret. Antingen serverar du
tartan hel eller skér upp i portionsbitar.
Ténk pé att kakan &r méktig. ;-)

Vispa chokladgrédden och spritsa
toppar éver tartan eller pa
portionsbitarna. Toppa med lite
guldstréssel om du vill. Servera med
dem marinerade béren.

Njut!



