Prinsesstarta i dessertglas

DESSERT Kock: Helena Ekman Tid: 45 min Portioner: 6

En prinsesstarta som du kanske aldrig sett den forut 2 frasch, elegant och serverad i
dessertglas. Lime, hallon och vaniljkram i perfekt harmoni. En modern klassiker som
imponerar! Perfekt att servera som fika, istallet for térta eller en harlig efterrétt




INGREDIENSER

Vaniljkréam med lime
2 st aggulor
2 msk strésocker
1 msk majsstarkelse
2 dl mjslk 3%
1 tsk vaniljsocker
1 tsk limesaft
zest frén 1 lime

Hallonlagret

2,5 dl farska hallon
2,5 msk florsocker
1 tsk limesaft

Ovrigt
1,5 dl vispgrédde
1 fardig tartbotten
1 fardig rulle grén marsipan
3 farska hallon delade i halften

GOR SA HAR

Forbered vaniljkramen med lime: Vispa dggulor, strésocker och majsstarkelse i
en kastrull tills blandningen ar slat. Hall i mjélken och vispa ihop. Varm
blandningen pé& medelhég vérme under standig omrérning tills krdmen

tjiocknar (ca 325 minuter). Ta av fran vérmen och rér ner vaniljpasta, limeskal

och limejuice. Lat krdmen svalna helt och stall i kylen.

Mosa latt med en gaffel for att fa en chunky sés.

Vispa gradden fluffig.

lager lime-vaniljkram och sedan ett lager tartbotten. Lagg pé ett lager av

Marsipanlocket: Ta ut marsipanen och stansa ut runda bitar som passar
glasens topp. Placera marsipanlocket ovanpé grédden. Toppa med lite

spritsad gradde och ett halvt farskt hallon.

Forbered hallonlagret: Blanda hallon med florsocker och limejuice i en skal.

Montera desserten: Ta fram 6 st glas. Ta tértbotten och stansa ut runda ringar
lika stora som glasen. Lagg ett lager tartbotten i botten av varje glas. Tillsatt eft

hallonsésen och sedan det sista lagret tartbotten. Toppa med vispad gradde.



o Stall in i kylen i véntan pé servering for att f& fram alla friska och séta smaker.



