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Sommartérta med nétig dulce de leche-krém och solmogna jordgubbar. Receptet ger
tvd tartor.

Den har tartan har allt man kan énska sig av en sommartarta - jordgubbsbarig och
mardngcrunchig i kombination med en harligt god och fluffig kramighet. Har anvander
jag mig av smarta, goda genvagar for att snabbt né basta resultat. Visst kan man géra
mardngbottnarna och dulce de lechen p& egen hand, men nar solen ropar utifrén sa ar
det skont med redan fardiga [6sningar.

| tillagningstiden for tartan s& ar inte avkylningstiden medréknad.

INGREDIENSER

4 stycken maréngbottnar

200 gram mjukt smor

250 gram mascarpone

1 burk dulce de leche fran térsleffs
3 teskedar vaniljsocker

2 deciliter vispgradde

1 deciliter rostat hasselnétsmjsl



3 liter jordgubbar

citronmeliss till garnering

GOR SA HAR

Rosta hasselndtsmidlet i ugn eller micro tills den fatt en latt rostad ton. R&r runt
med jémna mellanrum, s& att den inte brénns. Lat svalna.

Blanda mjukt smér med mascarpone, dulce de leche och vaniljsocker till en
slat kram. Hall sedan ner vispgradde (lite i taget) under omrdrning/vispning.

Blanda i hasselndtmidlet och stall i kylen nagra timmar.

Skolj och ansa jordgubbarna fér att sedan skiva halften av dem.

Bre 1/4 av krdmen p& en mardngbotten och lagg halften av de skivade
jordgubbarna ovanpd, vidare ett marénglock, 1/4 av kramen pd locket och
halften av de hela jordgubbarna ovanpé och garnera med citronmeliss. Sedan
gér du likadant med nésta térta.



