DESSERT

Jordgubbstrifle med
rabarbercurd och nétmardng

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 8-10

Trifle &@r en sorts tartdessert som byggs upp lager pé lager, har i portionsglas, men den
kan aven goras i en stor skdl.

Jordgubbar, rabarbercurd och krossade nétmaranger i en harlig blandning - perfekt
sommardessert!

Recept pa rabarbercurd hittar du hér. Férbered garna curd och mardanger dagen
innan s& gar det latt att slanga ihop den har desserten strax innan den ska serveras.
Receptet racker till ca 8-10 portioner, beroende pa hur stora glas man anvander.

Blir det marénger éver? Spara dem i en lufttat burk, de ér goda att ata som tillbehar till
glass.



INGREDIENSER

1 liter jordgubbar

3 dI rabarbercurd

3 dl vispgradde

Notmardnger

3 st aggvitor, garna rumstempererade
1 tsk citronsaft

2 dI strésocker

50 g hasselnotter

GOR SA HAR

Noétmaranger. Satt ugnen p& 125 grader. Vispa dggvitorna ett par minuter
med elvisp, tillsatt citronsaften och fortsatt vispa till ett fast skum. Tillsatt sockret

lite i taget och vispa till en blank och fast mardng. Mixa nétterna fint och vand
ner i marangsmeten. Klicka eller spritsa ut till smé& mardanger pd en plat med
bakplatspapper. Gradda i nedre delen av ugnen ca 45-50 minuter eller tills de
kénns torra. Lat svalna.

Krossa marangerna grovt. Skélj och ansa jordgubbarna, skar i skivor. Vispa
gradden latt.

Varva rabarbercurd, krossade maranger, jordgubbar och gradde i
portionsglas. Toppa med en halv jordgubbe.



