u v
BAKA

Bartarta tylld med blébér och

lemoncurd

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 12

Tarta med extra allt - sprangfylld med harliga bar, syrlig lemoncurd, blabarssylt och

chokladfingrar.

INGREDIENSER

Tartbotten

3 st dgg

4.5 dl strésocker
150 g smalt smér
2.5 dl mjslk

4.5 dl vetemidl

3 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

25 g rumsvarmt smor

Fyllning
1 burk lemoncurd, ca 400g



1 burk blabarssylt, ca 300g
1.5 dI farskpressad apelsinjuice

Garnityr

3 dI vispgradde, vispad

1 ask gréna karnfria vindruvor

1 ask blabar

1 ask hallon

1 ask bjsrnbar

1 ask réda vinbar

1 st passionsfrukt, halverad
frystorkade hallon
physalis

3 pkt chokladfingrar

presentsnore

GOR SA HAR

TartbottenVispa ihop dgg och socker pdsigt. Ta i resterande ingredienser och
vipsa ihop. Kl& in en springform i bakplétspapper, béde botten och kanter och
smora pappret med det rumsvarma sméret. Hall smeten i formen och baka av
pé& 175 grader i 35-40 minuter eller tills kakan satt sig, kénn efter med en
sticka. Ta ut och 1&t svalna.

apelsinjuice. Bred ut lemoncurden och lédgg pé en botten. Pensla botten med
apelsinjuice och bred sedan pd blabarssylt. Lagg pa sista botten, pensla med
juice och tack med vispad gradde ovanpd och runtom.

0 MonteringDela botten i tre delar och lagg en del pé eft tartfat och pensla med

GarneringTack sidorna med chokladfingrar och knyt ett presentsnére runtom
kexen s& att de fixeras. Garnera tartan med baren och toppa med frystorkade
hallon och passionsfrukt.



