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Macarontarta med jordgubbar

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 10

Ljuvlig macarontarta fylld med krémgradde och farska jordgubbar.

Nagra tips for att lyckas med tértan:Det ar viktigt att mandelmidlet ar mycket finmalt.
Knack och separera dggen 1-2 dagar innan. Det blir battre mardng pa dggvitor som
inte ar helt farska. Aggvita innehdller vétska som avdunstar och vitorna blir mer
koncentrerade.

Nar bottnarna &r spritsade pd ugnsplatarna, banka pléten latt i bordet innan den satts
in. P& sé& vis forsvinner odnskade luftbubblor i marangen.

Kramgradde ar lattvispad gréddde blandad med vaniljkrém.

INGREDIENSER

Macaronbotinar

0.5 dI strésocker

1.75 dI florsocker

2.75 dl mandelmisl, finmald
2.25 dl florsocker

3 dggvitor (100 g)

3-4 droppar réd karamellfarg



Kramgrddde
4 &ggulor (60 g)

0.75 dI strésocker (60 g)
0.5 dI maizena majsstarkelse (25 g)

0,5 vaniljsténg
2.5 dI mjslk 3%
15 g osaltat smér
2 dl vispgradde

Garnering
farska jordgubbar, skivade

farska jordgubbar, hackade

florsocker att pudra 6ver

roda vinbar

GOR SA HAR

Macaronbottnar: Satt ugnen pa 145 grader. Rita upp tva cirklar, 19 cm i
diameter, p& bakplétspapper. Lagg papprena pé en plét.

Blanda strésocker och 1.75 dl (100 g) gram florsocker i en bunke samt
mandelmjdl och 2.25 dI (135 gram) florsocker i en annan bunke.

Vispa aggvitan till ett fast skum med elvisp. Tillsatt sockerblandningen
(strosocker/florsocker) i omgéngar och vispa tills det blir en seg maréng.
Lagom fast och seg ér marangen nar den fastnar p& vispen, bildar smé toppar
och &r blank.

Vand forsiktigt ner mandelmidlsblandningen och karamellférgen och blanda
val tills det blir en glansig smet. Fyll en spritspase och spritsa ut smeten jamnt
innanfér de markerade cirklarna. Barja i mitten och spritsa en cirkel som gér
runt, runt som en kanelsnacka. Gradda bottnarna mitt i ugnen i cirka 20
minuter. L&t svalna helt innan montering.

Kramgradde: Rér ihop dggulor, socker och maizena i en bunke. Dela
vaniljsténgen pd langden, skrapa ur fréna och koka upp dem och stangen
tillsammans med mjdlken i en kastrull. Plocka upp vaniljstdngen och vispa
sedan ner den varma midlken i aggblandningen. Blanda val och hall sedan
tillbaka alltsammans i kastrullen. Koka under konstant omrérning upp
blandningen tills den tjocknat till en krém. Hall ner vaniljkramen i en bunke,
tillsatt smoret och ror om tills det har smalt. L&t kramen svalna i kylen. Vispa
grédden 16st i en bunke och blanda ner i vaniljkramen.

Vand undersidan upp pd en av bottnarna. Spritsa eller stryk ut vanilikrédmen,
cirka 1 cm in frén kanten, det blir d& lattare att f& plats aft "klistra" fast
jordgubbarna. Téck kanterna av krémen med de skivade jordgubbarna och



lagg lite hackade jordgubbar 6ver kramen. Lagg sedan den andra bottnen
ovanpd. Pudra &ver florsocker och dekorera med réda vinbar. Servera tértan
inom ndgra timmar.



