DESSERT

&

Pavlova med kdrsbarskompott

Kock: Karin Hogberg Tid: 120 min Portioner: 4

Det har ar férmodligen en av de enklaste och godaste tartor jag vet. Marangbotten,
gradde och kdrsbarskompott. Det sager ofta vips, sa ar det uppdaten...

Du kan naturligtvis toppa mardangbotten med vilka bar du vill men jag gillar verkligen
korsbaren till marang, det gar ocksa fint med farska kérsbar saklart.

Vill du pimpa lite extra gar det bra att riva 6ver lite mérk choklad - mummal

Ett tips &r att géra mardngen kvdllen innan du skall servera tartan, lat den graddas och
stang darefter av ugnen och l&t mardngen sté dar medan ugnen svalnar s& blir den
krispig och fin. Tank ocksa pé& att inte dekorera tértan allfér langt innan den skall
serveras eftersom maréngen dé tappar sin krispighet.

INGREDIENSER

Mardngen
3 aggvitor
1 dl socker

Sockerlag
1.5 dl socker



1 dl vatten

Servering
3 dl gradde

Korsbdarskompott
300 g urkarnade korsbar
1 dI socker

1 nypa mald vaniljstdng

GOR SA HAR

Vispa dggvitorna och sockret till en vit maréng. Blanda vattnet och sockret i
en kastrull och koka upp tills sockret ar smalt och du har en sockerlag. Hall
den varma lagen i maréngsmeten medan du vispar. Vispa i ytterligare 15 min.
Forma en rund t&rta av mardngen pd en plat med bakplétspapper. Gradda
ladngst ner i ugnen p& 125 grader i ca 60-90 min.

Lagg korsbar, socker och vaniljpulver i en kastrull och 18t sjuda i ca 10
minuter. Tag av och lat svalna.
Vispa gradden och toppa tartan med gradden och kompotten.



