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Chokladtérta med hallontryftel

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 8

En riktigt harlig chokladtérta med smak av hallon. Férbered helst tartan dagen fére den
ska serveras, d& den bara blir godare av att fa std till sig i kylskép. Servera den kall
och gérna med lattvispad grédde och farska hallon vid sidan av.

Det har &r en lite mindre térta, bakad i en liten springform. Anvénd en stérre form om
du inte har tillgéng till en i det angivna mattet. D& gér det bra att dubbla receptet, fér
att f& en hdg och fin tarta. Tank pd aft graddningstiden d& kan behdva dkas pé en
aning.

Tartan ar maktig och avnjuts i mindre bitar, gérna med ett riktigt gott kaffe tilll

INGREDIENSER

Botten

2 dl socker

100 gram smér, smalt
1 msk mérk sirap

2 st agg

1 dI mandelmjsl

0.5 dI potatismjal



0.75 dl kakao
1 tsk vaniljsocker

1 krm salt

Tryffel

125 gram frysta hallon
200 gram mérk choklad, hackad
1 dl gradde

2 msk florsocker

50 gram smor, rumsvarmt

Garnering
1 ndve farska hallon

GOR SA HAR

Botten. Satt ugnen p& 175 grader.

Rér ihop det smalta sméret med socker och sirap. Tillsatt Gggen ett i taget.

Blanda mandelmiél, potatismjél, kakao, vaniljsocker och salt i en bunke. Rér
ihop tillsammans med smér-och sockerblandningen.

Spann fast ett bakplatspapper i botten p& en lite mindre springform, ca 15 c¢m
i diameter. Smorj formen latt och hall i smeten. Gradda mitt i ugnen ca 20-25

minuter. Kakan ska vara lite kladdig i mitten. L&t svalna helt.

Hallontryffel. Tina hallonen och mixa till en puré med stavmixer, passera
genom en finmaskig sil for att f& bort karnorna.

Lagg den hackade chokladen i en bunke.

Koka upp hallonpuré, gradde och florsocker i en kastrull, hall éver chokladen.

Tillsatt sméret i bitar och blanda med en slickepott till en slat tryffel.

Dra forsiktigt med en vass kniv langs med kanten i formen fér att lossa pé
chokladbotten. Klipp remsor utav bakplétspapper och fodra insidan av formen
med dessa. Har man tillgang till lite tjockare plast, typ overheadplast, gér det
utmarkt att anvanda detta till att fodra formens kanter med.



stelna i frys nagon timme.

@ Hall den varma hallontryffeln 6ver botten i formen, jamna till och lat tértan

° Nar tryffeln stelnat, lossa tartan fran formen och dra bort pappers- eller

plastremsorna. Dekorera med farska hallon och géarna négra blad citronmeliss.



