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Tarta med italiensk mardng,

rabarber & hallon

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 10

P& séndag ar det Mors dag - fira mamma med en somrig tarta med smak av vanil],
hallon & rabarber.

Klassiska tartbottnar varvas med vaniljbavaroise och rabarber- & hallonkompott fér att
sedan toppas med mjuk italiensk maréng. En térta som passar lika bra till Mors dag
som till studentmottagningen eller sommarfesten.

Bavaroise ar en sorts mousse som gérs pa vaniljsés, vilket gér den valdigt len och
kramig i konsistensen.

Recept pa tértbotten hittar du har.

Det har receptet innehdller flera moment och kréver lite planering, men det &r val vart
besvaret. Tartbotten och kompott gar bra att forbereda dagen innan du satter ihop
tartan. Det gér Gven bra att férvara den fardiga tartan uppstruken med maréng i frysen.
Ta dé& fram den dagen innan den ska serveras och 1&t tina i kylskap Sver natten.

En termometer och en liten gasbrannare behdvs fér att lyckas!



INGREDIENSER

Botinar
1 st tartbotten
0.5 tsk akta vaniljpulver

Hallon-&rabarberkompott

150 g rabarber, ansad och skuren i bitar
50 g hallon, farska eller frysta

2 msk citronsaft

45 g strosocker (0,5 dl)

1 st gelatinblad

Vaniljbavaroise



2 st gelatinblad

1.5 dI mjslk 3%

30 g strosocker (0.3 dI)
1 st vaniljsténg

50 g aggula (ca 3 si)
30 g strosocker (0.3 dI)
1.5 dl vispgradde

Italiensk maréng

150 g éggvita (ca 4 si)
0.5 dl vatten

200 g strosocker (2,25 dI)
1 tsk citronsaft

Till fylining & garnering
250 g farska hallon
1 liten rabarberstjalk

GOR SA HAR

Bottnar. Folj receptet till tartbotten, men tillsatt 0.5 tsk ékta vaniljpulver nér du
blandar de torra ingredienserna. Lat den fardiggraddade tartbotten svalna
ordentligt innan den skars i 3 delar.

Rabarber-& hallonkompott. Blétlagg gelatinbladet i kallt vatten. Koka ihop
rabarber, hallon, citronsaft och socker. Lat koka p& medelvarme ca 10
minuter. Ta av frén plattan, mixa latt med stavmixer till en lite slatare
konsistens. Tillsatt det blétlagda gelatinbladet i den varma kompotten och rér
ordentligt s& att det smalter. Lat kompotten bli helt kall innan den anvands i
trtan.

Vaniljbavaroise. Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Dela vaniljstangen p& mitten
och skrapa ur fréna. Koka upp midlk och socker tillsammans med vaniljsténg
och frén. Ta av frén plattan och fénga upp vaniljsténgen. Vispa ihop dggulor
och socker latt. Hall den varma mijélken i dggvispet under konstant vispning.
Hall tillbaka i kastrullen. Sjud till 85 grader under omrdrning. Ta av kastrullen
frén varmen, tillsatt gelatinbladen och l&t dem smalta déri. Sila blandningen
genom en finmaskig sil. Kyl ner krémen, gérna i vattenbad, till ca 22 grader.
Vispa gradden latt och vand ner i krdmen. L&t sté i kyl ca 1 timme f6r att
stelna till.

Montering. Tétbotten delas i 3 st bottnar. Bred ut rabarber-& hallonkompotten
p& det understa lagret. Halften utav de farska hallonen delas p& mitten och
laggs p& den andra botten. Se till s& att hallonen inte hamnar énda ut i
kanten, spara n&gon centimeter. Bred ut vaniljbavaroisen i ett jamnt lager 6ver
hallonen. Lagg pé den dversta botten och stryk eventuellt kanterna av

tartan om vaniljbavaroise eller kompott hamnat utanfér. Lat tértan std i frysen



ca 1 timme.

ltaliensk mardng. Goér under tiden mardngen. Enklast ér att anvénda maskin,
men det gar Gven bra med elvisp. Vispa dggvitan ndgon minut till ett skum,
tillsatt citronsaften och fortsatt vispa kraftigt. Koka under tiden en sockerlag av
vattnet och sockret. Nar sockerlagen uppnat 121 grader hélls den i en valdigt
tunn stréle ner i maréngen under konstant vispning pé lag hastighet. Fortsatt
vispa mardngen tills den svalnat och blivit blank och fin.

Garnera. Bred ut den italienska mardngen i ett j@mnt lager éver hela tartan.
Brann mardngen latt med gasbrannare. Garnera med farska hallon och
strimlor av rabarber. Pudra eventuellt dver lite florsocker och dekorera med en
fin blomma.

Tartan kan férberedas och férvaras nagra dagar i frysen - dé& vantar man med
att brénna mardngen. Ta i sa fall ut tartan kvallen innan och brann

av maréngen. L&t tina i kylskép éver natten och dekorera med bar dagen
darpé.



