DESSERT

Vit chokladmoussetdrta med

citruscurd

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 10-12 bitar

Festfin tarta med smak av vit choklad, citrus och mandel. Tartan ar glutenfri, botten @r
en lite mjukare kaka gjord pd mardng och mandelmijél. Lagg till frystid!

| citruscurden har jag anvént bade lime, citron och apelsin. Kanske vill du byta ut
ndgon av dessa mot grapefrukt?

Dekorera tértan efter egen smak och férmaga. Jag gjét en del av moussen i smé
kupolformar i silikon, fér att lagga uppepd tértan ihop med lite citruscurd och rostad vit
choklad. Har man inte tillgéng till den sortens formar, gar det lika bra att hoppa dver
det momentet och fylla upp all mousse i sjdlva tartan. Tartan blir ocksé jattefin med
exempelvis farska bar och mardnger som dekoration.

Tips! Tartan gér utmarkt att forbereda nagra dagar i forvag. Férvara den i frysen tills
det bérjar nérma sig kalas och dekorera det sista innan servering. Ténk bara pé att
tartan tinar bast l&éngsamt @ rakna med négra timmar, eller dver natten, i kylskap for
bast resultat. (Har du bréttom funkar en timme i rumstemperaturl)



INGREDIENSER

Botten

5 daggvitor (spara gulorna till curd och mousse)
1 tsk citronsaft

180 g (3 dl) florsocker, siktat

250 g (5 dl) mandelmjal

2 tsk vaniljsocker

30 g (0,75 dl) kakao

Citruscurd
1,5 gelatinblad
3 aggulor



1 dgg

135 g 1.5 dI strésocker
1 dl saft av lime, citron och apelsin

ca 2 msk zest frén citrusfrukterna

50 g smor i bitar, rumsvarmt

Vit chokladmousse
3,5 gelatinblad
250 g vit choklad, garna chokladchippits eller chokladknappar, annars hackad

choklad

2 msk citron- eller apelsinsaft
500 g 5 dI vispgradde
2 aggulor

Dekoration
rostad vit choklad
vit chokladmousse i kupolform

citruscurd

atbart guldpulver/guldkulor

GOR SA HAR

BottenSatt ugnen pd 175 grader.Vispa dggvitor och citronsaft fluffigt i maskin
eller med elvisp. Tillsatt florsockret lite i taget och fortsatt vispa till en fast
mardngsmet.Blanda samman mandelmijdl, vaniljsocker och kakao och vand
ner i mardngen. Blanda val men forsiktigh.Spann fast ett bakplatspapper i
botten pa en springform (ca 20-24 cm) och férdela smeten i formen. Gradda
ca 20 minuter. L&t kallna och lossa sedan forsiktigt fran formen.Diska rent
formens kant och satt sedan tillbaka den runt chokladbottnen, fodrad med en
lite tjockare plastremsa/tértplast. (I detta recept finns n&gra bilder p& hur det
ser ut). Har du inte tillgéng till plast av det har slaget kan du klé insidan av
formen med klippta remsor av bakplétspapper (eller helt enkelt hoppa Sver det
helt, men tartans kant blir d& inte slat)

CitruscurdBlotlagg gelatinbladen i kallt vatten, ca 10 minuter.Vispa samman
agg, aggulor och socker med saft och skal fran citrusfrukterna, i en kastrull.
Varm upp och &t sjuda p& medelvarme, under konstant vispning, tills krédmen
tiocknar. Om du har en termometer ska krdmen uppné ca 84 grader.Ta av
kastrullen frén varmen och tillsatt de blétlagda gelatinbladen. Rér om

s& gelatinet smalter och tillsatt sedan det rumsvarma sméret. Blanda val och
sila sedan kramen genom en finmaskig sil. Lat kallna i kylskép ca 1
timme.Bred eller spritsa ut ca 3/4 av curden p& den férberedda tértbottnen
(resten av curden sparas till dekoration). Lamna en kant pé ca 1-2 centimeter
ospritsad. Stall tértbottnen i frysen och &t curden stelna till medan moussen
forbereds.



Vit chokladmousseBlétlagg gelatinbladen i kallt vatten, ca 10 minuter.Smalt
chokladen farsiktigt i mikron, ca 30 sekunder &t géngen. Rér om mellan varje
gaéng. Stall &t sidan och 1at svalna nagot.Hetta upp citronsaften i en kastrull.
Ta av fran plattan och tillsatt de blétlagda gelatinbladen. Rér om sé gelatinet
smalter.Vispa gradden fluffig (inte for hart).Vispa upp Gggulorna latt i en skal.
Hall ner det smalta gelatinet i en tunn stréle, under vispning.Blanda ner den
smalta chokladen, lite i taget, i dgguleblandningen. Rér om ordentligt till en
jamn konsistens. Vand sist ner den lattvispade gradden, lite i taget. Blanda
val.Fordela moussen i tartformen. Om du vill, spara en liten del av moussen
och gjut dekorationer i smd silikonformar. Stall i frys for att stelna, négra
timmar eller ver natten.

ServeringTa ut tartan i god tid fére servering. Lossa den fran formen nér den
fortfarande ar fryst. Lat helst tartan tina i kylskép for bast resultat @ rékna med
att det tar ett par timmar.

Dekorera pé& valfritt satt! Jag har dekorerat med mousse i kupolform, rostad vit
choklad, spritsad citruscurd och atbart guldpulver/guldkulor.



