BAKA

Klassisk graddtarta

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 10

Fira med en klassisk graddtarta p& séndag! Tértan ar fylld med blabarssylt, hemkokt
vanilikram, gradde och dekorerad med farska blabar.

Forbereder man vaniljkramen och tértbotten dagen innan gér det sedan enkelt att
lagga ihop bottnarna och dekorera med bar. Man kan gérna fylla tértan med sylt,
vanilikrdm och gradde och lata den st& i kylen nagra timmar fére servering, dé blir den
riktigt saftig och god. Man kan till och med géra det dagen innan tartan ska dtas, men
stryk dé& pé det yttersta lagret gradde strax innan servering.

Tartan passar forstés bra @ven till fodelsedagar och kalas. Variera den genom att byta
ut sylt och bar efter sasong eller efter tycke och smak.

INGREDIENSER

1 st tartbotten

1 dl god blabarssylt
3 dl vaniljkram

5 dI vispgradde

2 tsk strosocker

3 dl farska blabar



GOR SA HAR

Tértbotten. Baka en tartbotten och &t den svalna helt innan du skéar i den. Dela
den med en vass kniv i tre bottnar.

Fyllning. Koka vaniljkramen och kyl den, garna genom att sénka ned skélen i
ett iskallt vattenbad.

Montering. Lagg en utav bottnarna pé ett fint fat eller en bricka. Bred pa eft
jamnt lager sylt och lagg en botten ovanpa. Bred ut vaniljkrémen pd den
mellersta botten. Vispa grédden med strésockret. Spritsa eller bred ut ca 1/3
av den vispade gradden ovanpd vaniljkrémen. Lagg pé den sista botten. Stryk
ut den resterande gradden runt tartan och spritsa graddrosetter ovanpd.
Dekorera med rikligt med blébar och pudra gérna dver lite florsocker.



