PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

MORMOR EVAS GULTARTA

Till 1 tarta:
Maréngbotten:
e 4 aggvitor

o 1 Vadl strésocker
e 125 mandel skéllad o skalad

Kram:
e 4 &ggulor
o ¥ dl strésocker
e 1 tsk vaniljsocker
e 1dlgradde
e 125 g smér

Dekor/topping:

e Rostade mandelspén

Gor sa har:

Maréngbotten:

1.
2.

Satt ugnen pé 175°C.

Léigg bakplatspapper péa plét och rita
en cirkel stor som en springform, 24 cm
i diameter. Sméra gérna pappret sa
bottnen lossnar létt efter gréddning.
Skélla och skala mandeln.

K&ér mandeln i mixer eller mal i
mandelkvarn om du har.

Vispa &ggvitor till hért fast skum. (Ska
inte rinna ut om du vénder pé bunken).
Blanda noggrant socker med den
malda/mixade mandeln som du sedan
vénder ner i dggviteskummet.

Klicka och bred ut smeten i den
utritade cirkeln.

Grédda mitt i ugnen i ca 25 minuter.
Maréngen ska fé férg.

Lagg férsiktigt Sver maréngbotten pé
serveringsfatet med ovansidan nedét.
Dra av bakplatspappret. Med
nedétsidan upp sé fér du en slét yta
nér du ska bre pé krémen.

Krédmen:

1.

Tillsétt aggulor, vispgrédde och socker
i en tjockbottnad kastrull och stéll att



oM

Klart!

sjuda under omrérning pé svag vérme
till en tjock krém. Det tar sin lilla tid
men det &r bara att réra pa.
(Konsistensen pé krémen ska var som
typ en tjock bearnaise i brist p& béttre
referens). S& snartt kréimen tjocknat, ta
av frén vérmen och lat svalna néagot.
Tdrna smoret.

Né&r krémen &r ljummen (den fér inte
vara fér varm fér dé& smélter sméret fér
snabbt) sa klickar du i det térnade
smoret i omgangar under stéindig
omrérning tills du fér en fin slét krém.
Bred pé& krémen pé& maréngbotten.
Rosta mandelspén i torr stekpanna som
du garnerar tartan med.



