DESSERT

&

@

Schwarzwaldtarta

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 10

Detta &r Per Morbergs favorittarta frén barndomen, den klassiska Schwarzwaldtartan!

INGREDIENSER

Bottnar

3 dl hasselnotter
4 dl strosocker
3 st aggvitor

Fyllning och garnering
300 g blockchoklad

5 dl vispgradde

1 dl vaniljkram

1 msk kakao



GOR SA HAR

Borja med att géra bottnarna, satt ugnen pa 150°C. Mal nétterna och blanda
ihop dem med florsockret.

Vispa ihop aggvitorna fill eft fast skum och vand férsiktigt ned i
nétblandningen. Rita upp tre rundlar pé& cirka 18-20 ¢cm i diameter pa
bakplétspapper.

Bred nu ut smeten i rundlarna och gradda i mitten av ugnen i cirka 15 minuter.
Lossa sedan bottnarna férsiktigt med en vass kniv, gor detta direkt nar du tar ut

dem fr&n ugnen sé att de infe fastnar. L&t dom sedan svalna pé& pléten.

Nu till garneringen! Smalt blockchokladen i ett vattenbad och hall ut halften i
eft tunt lager pd bakplatspapper och lat den nastan stelna.

Skar ut fyrkantiga bitar till garnering.

Fyllning: Vispa gradden tillsammans med vaniljsockret, blanda sedan hélften
av grédden med resten av den smdlta chokladen och vaniljikrdmen.
Montering: Lagg samman bottnarna med ett lager av choklad/vaniligradden
och sedan ett lager med bara gréadde. Spara lite gradde att spritsa runt om

tartan till garnityr.

Avsluta med att sticka i chokladrutorna och pudra &ver lite kakao.



