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Prinsesstarta pd mitt vis

Kock: Per Morberg Tid: 80 min Portioner: 8

Det vanligaste ar att man kdper sina prinsesstartor fardiga men prova att géra det sjlv.
Det &r inte alls s& svart som ménga verkar tro, plus att det smakar s& mycket béttre nar
man skapat tartan sjalv.

INGREDIENSER

BOTTEN

3 st dgg

1.5 dI strésocker
0.75 dl vetemjol
0.75 dl potatismisl
1 tsk bakpulver

FYLLNING

1.5 dI mjslk

1.5 dl vispgradde
2 st aggulor

1 msk strésocker
1 msk potatismijél



4 st gelatinblad
2 dl vispgradde
2 tsk vaniljsocker

GARNERING
3 dl vispgradde
1 st fardigkdpt marsipanlock

1 msk florsocker

1 st marsipanros

GOR SA HAR
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Botten Satt ugnen pd 175 grader.

Smérj och bréa en rund kakform, ca 24 cm i diameter.

Vispa dgg och socker vitt och porést.

Blanda vetemjdl, potatismidl och bakpulver och rér ner det i Gggsmeten.

Hall smeten i formen.

Gradda i nedre delen av ugnen ca 30 minuter.

Lat kakan vila n&dgra minuter innan den stjalps upp pé ett galler for att kallna.

Lagg fram marsipanlocket i sin férpackning och l&t det bli rumstempererat.

Fyllning Blanda midlk, gradde, aggulor, socker och potatismiél till fyllningen i

en kastrull.

Varm pd svag varme under omrérning tills kramen tjocknat och férsta bubblan
syns.

Lyft bort kastrullen frén varmen.
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Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 minuter.

Ta upp gelatinbladen ur vattnet och ldgg ner dem i den varma kramen.

Rér tills gelatinet smdlt.

Stall kastrullen i kallt vatten s& att krdmen kallnar. Rér dé och dé.

Vispa gradden med vaniljsockret fill ett fast skum.

Blanda ner gradden i kramen.

Bygg ihop tartan Dela kakan i tre bottnar. Den 6versta ska vara ca 1 cm tjock.

Lagg den understa bottnen pd ett fat.

Bred dver halften av krdmen.

Lagg pd den mellersta bottnen och bred pa resten av kramen.

L&t kramen bli lite hdgre pa mitten s& att tartan blir bullig.

Lagg pé den dversta bottnen.

Vispa gradden.

Bred lite gradde runt kanten och resten ovanpa tértan. Lat den bli lite hogre

moft mitten.

Lagg pd marsipanlocket.

Garnera med florsocker och en marsipanros.



