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Rabarbertartelett med italiensk

marang

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Rabarbersasongen ar har och fran och med maj s& smakar den som bast! Har har jag
gjort en minidessert som ar en perfekt munsbit.

INGREDIENSER

1 pkt fardig mérdeg

2 st aggulor

5 st hela agg

1,5 dl socker

1 st citron, farskpressad juice
150 gram rumstempererat smor
3 st gelatinbla, blétlagda

200 gram frysta hallon

300 gram farsk rabarber (skalad)
Italiensk maréng

4 st aggvitor



4 d| vatten

2 dl socker
1 skvatt citronjuice

GOR SA HAR

Rabarber- och halloncurd: Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Koka upp
rabarbern i en kastrull, tillréckligt med vatten s& det precis tacker rabarbern.
Nar den mjuknat silar du av vatinet och mixa slétt tillsammans med hallonen
med hjalp av en stavmixer eller juicemixer, anvand det du har hemma. Du kan
nu vélja att sila hallonpurén for att f& bort frona eller léta dem vara kvar fér
lite textur och knaprighet i fyllningen. Jag silade bort fréna men inte sa
noggrant. Hall dver purén i en ny kastrull.

Vispa ihop dgg och @ggulor i en bunke. Koka upp rabarber/hallonpurén,
socker och citronjuice i en kastrull. Lat svalna nagot och blanda sedan ihop
med dggblandningen. Sjud sedan allt pa lég vérme under omrérning tills att
fyliningen bérjat stabba till sig. Ta av frén varmen och blanda i sméret tills det
smalt och sedan gelatinbladen.

Kavla ut mérdegen i dnskad form. Har du smé& pajformar med avtagbar botten
s& ar det @nnu battre, men funkar séklart att géra en stor paj istallet.

Baka av mérdegen enligt anvisningarna pé paketet. Lat kallna helt innan du
haller pa fyllningen. Stall in i kylen sa fyllningen stelnar s& att du kan spritsa
p& mardngen sedan.

ltaliensk mardng: Koka upp socker och vatten tills det nar ca 120 grader
varmt. Var forsiktigt sé du inte brénner dig, sockerlag kan ge valdigt svéra
brannskador.

Under tiden vispar du upp dggvitor (och citronjuice) hért i en bunke. Nar
sockerlagen kommit upp i ca 120 grader, ta av fr&n varmen och under
konstant vispning héller du, med en jGmn och tunn strale, ver sockerlagen i
aggvitorna tills maréngen svalnat. Maréngen kommer nu vara valdigt tjock
och trég men framfarallt mycket glansig.

Hall ver i en spritspése med dnskad tyll. Spritsa valfria ménster p& pajen som
nu ska vara helt fast. Dekorera med farska hallon och citronmeliss.

Har du en bruléebrénnare s& kan du branna av maréngen innan du garnerar
med hallonen och citronmelissen.



