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Sommartdrta - Summer Cake

Kock: Roy Fares Tid: 45 min Portioner: 10

Maréngbottnar, vispad grédde och massor med farska bar kanns sommar och sol. Lika

gott &ret runt men séklart extra gott med vara svenska bar.
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INGREDIENSER

Mardngbottnar
180 g mandelmijol (3 122 dl) eller motsvarande mangd skéllad, skalad och malen
sotmandel
180 g florsocker (3 dl)
180 g aggvita (6)
35 g strésocker (2 122 msk)
145 g florsocker (2 122 dl)
1 citron, rivet skal
négra droppar réd karamellfarg

Fyllning
500 g vispgradde (5 dl)

Garnering
valfria farska bar

GOR SA HAR

Marangbottnar: Satt ugnen pé& 170 grader.

Blanda mandelmisl och 180 gram florsocker.

Vispa dggvitan till fast skum, tillsatt strésocker och 145 gram florsocker och
fortsatt vispa tills mardngen blivit styv. Vand med en slickepott ner
mandelmjslblandningen, citronskal och karamellfarg. Blanda val men
forsiktigt, annars kan mardngen sjunka ihop.

Spritsa ut 4 runda maréngbottnar, cirka 18 cm i diameter, pé plét med
bakplétspapper. Det gar ocksé bra att stryka ut runda bottnar med hjalp av en
palett.

Gradda bottnarna mitt i ugnen i 15 minuter. Lat bottnarna svalna pé platen.

Vispa gradden till fyllningen, fordela den j@mnt mellan bottnarna och avsluta
med gradde pé& toppen. Garnera tartan med massor av farska bar.



