Charlotte Russe-tarta

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 10

Charlotte Russe &r en dessert som kan géras pd ménga olika vis, den har ar gjord pé
drémrulltérta fylld med vit och mérk chokladmousse. Receptet innehéller flera olika
moment, alla behéver inte géras samma dag. Tartan kan férberedas flera dagar i
férvag och forvaras i frysen. Ta fram ett par timmar innan servering.

Lagg till ett par timmar for kyltid.

INGREDIENSER

Rulltarta

3 st dgg

1.5 dl strésocker
0.75 dl potatismisl
2 msk kakao

1 tsk bakpulver

Smorkrdam
200 gram rumsvarmt smor

4.5 dl florsocker



1 msk vaniljsocker
1 msk kallt vatten

Vit chokladmousse
100 gram vit choklad

1.5 st gelatinblad

1 msk citronsaft

1 st aggula

2 dI lattvispad gradde

Mork chokladmousse
150 gram mérk choklad
2 st gelatinblad

1 msk honung

1 msk vatten

2 st aggulor
3 dI lattvispad gradde

GOR SA HAR

Borja med den vita chokladmoussen som kommer att bli tartans mitt. Lagg
gelatinbladen i en stor skal med kallt vatten ca 15 min. Smalt chokladen
forsiktigt i micro. Vispa upp aggulan i en skal. Hetta upp citronsaften i en
kastrull. Ta av fran plattan och tillsatt de urkramade gelatinbladen i vatskan.
Rér tills de smalt ordentligt. Hall gelatinblandningen under omrérning i den
uppvispade dggulan. Blanda ner agguleblandningen i den smalta chokladen,
lite i taget, ror ordentligt! Det kan upplevas som att chokladen skar sig, men
ser man till aft réra ordentligt fér man till slut en jémn

chokladsmet. Vand forsiktigt ner den lattvispade gradden i chokladen, lite i
taget. Tack insidan av en liten bunke, ca 5 dl, med plastfolie. Hall
chokladmoussen i bunken och stall i frys att stelna ett par timmar.

Fortsatt med rulltértan. Satt ugnen pd 225 grader. Vispa dgg och socker riktigt
posigt med elvisp, drygt 5 min. Sikta ner potatismidl, kakao och bakpulver och
blanda till en slat smet. Bred ut p& bakplatspapper och gradda mitt i ugnen ca
5-6 min, vakta noga s att det inte branns. Vand upp och ner pa
bakplatspapper mellan tvé plétar och lat ligga kvar dar under tills den svalnat,
dé ar det latt att sedan dra av pappret.

Gor under tiden smarkrémen. Vispa smaret riktigt vitt och fluffigt med elvisp.
Sikta samman florsocker och vaniljsocker, tillsatt till sméret och fortsatt vispa
nagra minuter fill en luftig krém. Hall ner vatinet och l&t bara gé ihop. Spara
ca 1/4 till dekoration och bred ut resten av smérkramen pé den avsvalnade
rulltértsbotten. Rulla ihop frén kortsidan. Kyl ev en stund innan du sedan skar
den i bitar, knappt 1 c¢m tjocka. Kl& en rundad bunke, ca 2 liter, med
plastfolie. Fodra insidan med rulltérisbitarna. Pussla ihop s& aft det blir ett fint
monster och skar till bitarna upptill sé& att det blir en jamn kant.



Den mérka chokladmoussen gérs p& samma vis som den vita moussen. Istallet
for citronsaft hettar man upp vatten och honung. Fyll ca hélften av den mérka
chokladmoussen i bunken med rulltartan. Ta ut den stelnade vita
chokladmoussen ur frysen och lossa frén formen. Dra férsiktigt bort plastfolien
och lagg den vita moussen p& den mérka i rulltértsbunken. Fyll upp med resten
av den mérka chokladmoussen, anvénd ev en spritspése for att fordela jamnt.
Frys in tartan ett par timmar eller ver natten. Ta ut tartan och stjalp upp pé eft
fint fat. Dra bort plastfolien och 18t tina ndgon timme fére servering. Spritsa en
snygg kant av smarkrém langst ner pé tartan, och dekorera garna med farska

blommor!



