Hallontdrta med lemon curd

Kock: Vin & Matguiden Tid: 120 min Portioner: 10

En vacker tarta med en len hallonmousse och syrlig lemon curd som passar perfekt till
varens alla fester!

Tillagningstiden ar raknat pa den aktiva tiden, men vi rekommenderar att du forbereder
bottnar och mousse dagen innan.

INGREDIENSER

Bottnar

4 st agg

2 dl socker

1.5 dl mjal

0.5 dl potatismijél

1 tsk bakpulver
0.5 st citron, saften
1 tsk salt

Hallonmousse
5 dl gradde



1.5 dI socker

500 g frysta hallon
1 msk vaniljsocker
6 st gelatinblad

Smorkram

600 g mjukt smor
6 dl florsocker

1 msk vaniljsocker
1 dl kokhett vatten
2 tsk citronsaft

Lemon curd
2 st citroner

2 st dgg

2 dl socker
100 g smor

1 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR

TartbottnarSatt ugnen pé& 175 grader. Vispa égg och socker tills det ar riktigt
vitt och fluffigt. Blanda ihop alla torra ingredienser i en separat bunke och
sikta sedan ned mjélblandningen i dggsmeten. Vispa tills du far en jamn smet.
Fordela smeten i tre mindre formar, ca 15 c¢cm i decimeter. Om du inte har s&
mdénga likadana formar s& gér det utmarkt att grédda en kaka &t géngen. Ett
bra tips &r att kdpa engéngsformar i aluminium fran din matvarubutik. Gradda
i mitten av ugnen tills tartbottnarna klarar 2sticktestete (stoppa ned en trasticka
i mitten av kakan, om den &r torr ar kakan klar), det tar beroende pd ugn ca
20-25 minuter. L&t dina bottnar svalna.

HallonmousseUnder tiden som du graddar bottnarna kan du géra
hallonmoussen. Lagg gelatinbladen i blét. Koka upp hallon och socker, koka
tills allt socker har smalt. Sila sedan hallonsylten till en len hallonsés, blanda
ned vaniljsocker och gelatinblad. Stéll sedan &t sidan fér att svalna. Vispa
gradden, inte for hart. Nar hallons&sen har svalat nagot blandar du ihop den
med gradden. Var noga med att blanda ordentligt fréin botten. Stall moussen i
kylen for att svalna i minst 3 timmar men g&rna dver natten.

Lemon curdNér du gor lemon curden bérjar du med att rengéra alla citroner
ordentligt. Riv zesten och pressa ur saffen direkt ned i en kastrull. Tillsatt aggen
och sockret och lat det sjuda under omrérning tills det tjocknat till en krém.
Blanda ned smérklickar och rér tills du fér en blank och fin curd. Stall kallt.

SmorkramVispa smoret till smérkramen med en elvisp tills det blivit riktigt vitt
och mjukt. Hall ned florsocker, vaniljsocker och citronsaft och vispa tills
kramen ar len. Tillsatt hett vatten under tiden som du vispar. Ta i lite &t géngen



tills du har en bra konsistens.Om du vill dekorera sésom pa bilden sé ska du
borja med att farga smoérkramen i fyra olika nyanser, du bérjar med den
ljusaste. Tillsatt tv& droppar rosa karamellfarg och blanda val. Lagg éver 2/5
av krémen i en ny bunke (den ljusaste anvands Gven pé locket det ar darfor
det ér mer av den). Tillsatt tv& droppar till, blanda och for éver 1/5 i en ny
bunke. Tillsatt ytterligare 2 droppar, blanda och lagg éver 1/5 i en tredje
bunke. Avsluta med tvé& sista droppar farg fér den mérkaste nyansen och
blanda val.

Bygga ihop tértanBorja med att ta fram alla dina bottnar for att j@mna till dem.
Anvand en stor kniv och jamna till pa ovansidan sé att bottnarna ar riktigt
j@mna och fina. Lagg sedan den forsta botten pé ett tartfat, smeta ut halften av
lemon curden till ett j@mnt lager. Lagg sedan p& ungefar halften av
hallonmoussen och férdela den Sver hela tartbotten, hela vagen ut i kanterna.
Lagg pd ndsta botten och upprepa processen. Nér du lagt pd den sista
tartbotten tar du det som &r kvar av hallonmoussen och tapper igenom tomrum
mellan bottnarna. Plasta in tértan med plastfolie och stall in i kylen i en timme
eller tvé.

SpritsaNar du ska spritsa sa kan du gérna anvanda tvé olika spritsar for ett f&
ett roligt och levande ménster. Anvéand engangsspritspasar eftersom det ar
manga olika farger. Bérja med att fylla en spritspdse med den mérkaste
fargen, spritsa rosor i en rand runtom hela botten. Byt sedan sprits (eller behdll
samma) och spritsa sma stj@rnor runt om rosorna, men gé inte hdgre upp @n
rosorna, d& krockar dom med nasta rad. Tvatta sedan spritsen och fyll upp en
ny spritspése med den ljusare nyansen. Upprepa raden med rosor och de
mindre stjarnorna for alla nyanser. Nar du kommer till den ljusaste gér du
aven toppan av tartan, borja utifrén kanterna och jobba dig inét.



