Sommartarta

Ar det sommar utan en riktigt god jordgubbstarta?
Har &r ett recept pa en klassisk sommartarta som
funkar till alla sommarens firanden eller nar du bara
vill dta en riktigt god tarta.

+1h 8-10 bitar

Du behover:

Tartbotten: Vaniljkram: Jordgubbsfylining:

- 4stéagg - 2dlvispgradde « 250 g farska jordgubbar
21/2 dl socker « 1/2 dl socker «  11/2 msk socker
2 dl potatismjél +  21/2 msk potatismjol .
2 tsk bakpulver +  1msk vaniljsocker eller Topping:

1 msk vaniljsocker eller  1tsk vaniljpulver ;Sdol\/if‘?grlfd'ded "
1tsk vaniljpulver g Tarska Jjordgubbar

Gor sa har!

Tartbotten:

Satt ugnen pa 175 grader och stéll in ett galler ett steg nedanfér mitten.

. Klam fast ett bakplatspapper i botten av en springform, 20 cm, och smérj botten och
insidan av kanterna med smor.

. Blanda potatismjél, bakpulver och vanilj ordentligt i en skal.

. Hall &gg och socker i en annan stor skal och vispa vitt och fluffigt med elvisp. Det tar
nagra minuter.

. Tillsatt de torra ingredienserna i den stora skalen, anvand en handvisp och rér om tills
allt ar blandat.

. Hall smeten i formen.
Satt in formen och gréddda i ca 30 minuter eller tills en provsticka kommer ut torr.

. Lat svalna i tio minuter och lossa kakan fran formens kanter. Las upp formen och vand
upp pa ett bakgaller. Ta bort bakplatspappret, las formen igen och Iat kakan svalna helt
med formen som ett lock.

Vaniljkram:

9. Hall alla ingredienser i en kastrull.

10. Satt pa medelvdrme och vispa hela tiden tills det borjar tjockna och bli en fast krém. Det
ska inte koka utan bara sjuda.

1. Hall krémen i en skal, satt pa plastfolie och stéll i kylen for att kallna helt.

Fortsitt pa nistasida >




Jordgubbsfyllning:
12. Skélj och ansa jordgubbarna och dela dem i mindre bitar.

13. Hall pa sockret och mosa ihop med en gaffel.

Montering:

14. Dela tartbotten i tre lika stora delar.

15. Lagg den forsta botten pa ett tartfat och bred pa hélften av vaniljkramen ovanpa.

16. Lagg pa halften av de mosade jordgubbarna och jamna ut.

17. Lagg pa en till botten, bred pa resten av vaniljkréamen och jordgubbarna.

18. Ladgg pa den sista botten. Obs! Hit kan tartan férberedas, plastas in och férvaras i kyl.

Topping:
19. Vispa grédden fast och bred eller spritsa den pa hela tartan som du dnskar.
20. Toppa med jordgubbar.




