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Jordgubbsmoussetdrta

Kock: Martenssons kok Tid: 360 min Portioner: 6-8

Jordgubbar och choklad, vad kan gé fel?

INGREDIENSER

Botten

150 g smalt smér

3 dgg

4.5 dl socker

4.5 msk kakaopulver

1.25 dl vetemijol

1.5 tsk vaniljsocker (el annan vaniljvariant)

Jordgubbsmousse
1 vaniljsténg

1.5 dl vatten

1 dI socker

250 g jordgubbar

4 gelatinblad



3 dl vispgradde

garnering
chokladdoppade jordgubbar

GOR SA HAR

0006000 000000

Tartbotten

Vispa dgg och socker porést.

Blanda samman mjdl, kakao och vaniljsocker och rér ner i Gggsmeten.

Tillsatt darefter det smadlta smoret.

Kla botten p& en form med ldstagbar kant, ca 24 cm i diameter, med
bakplétspapper och sméra formen.

Hall smeten i formen och gradda kakan mitt i ugnen pa 175 grader i 30-40
minuter. Kakan ska fortfarande vara lite kladdig i mitten nar du tar ut den och

|&ter den svalna.

Ta av formens kant, diska av den och satt tillbaka den igen, kladd med
bakplétspapper runt om. | formen ska sedan moussen hallas p& kakan.

Jordgubbsmousse

Klyv vaniljsténgen och skrapa ner fréna i en gryta.

Hall i vatten och socker i grytan, koka upp och lat smakoka tills sockret 16st
upp.

Lagg gelatinbladen i kallt vatten minst 5 minuter, krama ur och rér sedan ned
dom i den varma sockerlagen.

Mixa baren till en slat sés och rér ner i den avsvalnade sockerlagen.

Vispa gradden och rér ner i den kalla béarréran.



SI& till sist ner barréran pé kakan i formen. Stall den kallt i kylen minst 4

@ timmar s& moussen stelnar.

Nar moussen stelnat tar du bort formen och dekorerar tértan med jordgubbar,
gdrna chokladdoppade, innan servering.



