BAKA

Tartbotten

Kock: Ylva Lindgren Tid: 50 min Portioner: 10

Av det har receptet far du en perfekt tartbotten, eller anslag som bagare och konditorer
kallar det. Passar utmarkt till manga klassiska tértor som tex Princesstarta, Graddtérta
och Fruktérta.

INGREDIENSER

2 dI strésocker
4 st agg

1 tsk bakpulver
1 dl potatismjol
1 dl vetemiol

GOR SA HAR

° Satt ugnen pé& 175 grader.



Vispa dagg och socker riktigt posigt, ca 10 min, i maskin eller med elvisp.

Blanda vetemjdl, potatismjdl och bakpulver. Sikta ner i Gggvispet och blanda
forsiktigt med slickepott eller handvisp. Mjélet ska vandas ner i smeten fér aft
bevara luftigheten.

Hall smeten i en springform (ca 22 cm i diameter), som klatts med
bakplatspapper i botten. Kanterna ska inte smarjas.

Gradda i nedre delen av ugnen ca 30-35 minuter. Kontrollera gérna med en
provsticka som ska komma ut torr, d& &r kakan genomgréddad.

Ta ut ur ugnen och lagg ett bakplatspapper dver formen. Vand upp och ner
mellan tvé platar och l&t svalna, garna till dagen darpd. Lossa tértan fran
formen med hjalp av en smal, vass kniv som fors langs kanten. Skar kakan i
tre bottnar med hjalp av en tandad kniv.



