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Dromtarta - klassisk dromrullad
med choklad och smorkram

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 1

Drémtarta 2 smakar barndom och kaffekalas med fyllda kakfat och hemgjord saft.

Precis som en vanlig kladdkaka méste en klassisk drémtérta finnas pé en matsajt med
stil, eller hure Sedan ar det Rulltartans Dag den 9 augusti, bara det ar en bra
anledning.

Jag letade idéer till kraftorna i augusti och stotte pd en gammal handskriven gulnad
sida med recept p& drémtérta. Ah sé gott!

Vem tycker inte om dromtarta? Det &r val darfér den hanger med i generation efter
generation. Jag har dock aldrig bakat den sé det var val pé tiden. Dessutom regnade
det hela dagen igar och d& behéver man piggas upp.

Hur gick det? Kakan gjordes i eft nafs, verkligen latt Gven for en sén som jag som inte
ar bra pa att baka. Och himmelskt gammeldags gott blev det!

Jag serverade torkade jordgubbar och hallon till (har blivit favorit till mycket den har
véren och sommaren). Baren smakar bra till choklad och piggar upp, men bara nagra
stycken.

Duktiga kollegan Ylva, som kan baka har gjort en avancerad och spdnnande tarta dér
drémtdrta ingar.



INGREDIENSER

Kakan
3 st dgg

1 st dggvita

1.5 dl socker

0.75 dI potatismjal (50 g)
2 msk kakaopulver

2 tsk bakpulver

Krdmen

100 g smor, rumsvarmt
2.5 dl florsocker (125 g)
2 st aggulor

2 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR

KakanSatt ugnen pé& 250 grader. Férbered en langpanna med ett smérat
bakplétspapper.

Vispa &gg och socker tjockt och pésigt.

Blanda potatismidl, kakaopulver och bakpulver. Sikta i det i aggsmeten och
blanda val.

Bred ut smeten i langpannan. Gradda i cirka 5 min. Férbered ytterligare ett
bakplétspapper som du sockrar.

Nar kakan ar klar stjalper du upp den dver det sockrade pappret. Lyft kakan
med papper forsiktigt ur ldngpannan. Lagg den framfér det andra sockrade
pappret. Lyft kakan i pappershérnen narmast dig och lagg den dver sockret.
Kakan sitter fast i pappret s& momentet &r enkelt. L&t kakan svalna.

Smarkrémen Vispa socker, smor, aggulor och florsocker vitt och fluffigt.
Lossa pappret forsiktigt fran kakan och bred kramen 6ver. Rulla sedan ihop
kakan hért.



