u v
BAKA

e .
e

.'-1 J.‘E\-:- r; :-___."*l'. ' s

203

Mardangtarta med mandel &
hallongradde

Kock: Isabella Bruckner Tid: 30 min Portioner: 8

Svarmors underbara familjerecept p& glémmingetarta. Man kan inte annat @n alska
denna ljuvliga tarta som har en mjuk kakbotten med krispigt maréngtécke och
enfyllning med gradde och syrliga hallon. Variera med nétter, bar och frukt s& fungerar
tartan utmarkt aret om!

INGREDIENSER

Kakbotten

75 g smor

2 dI florsocker

5 aggulor

1.5 dl vetemjol
1.5 tsk bakpulver
4 msk mjslk

Mardng
S dggvitor



2 dl socker
100 g mandelspan

Fyllning
3 dl gradde
350 g hallon

citronmeliss till garnering

GOR SA HAR

Satt ugnen pd& 175 grader. Separera dggen och lagg éggvitorna och
aggulorna for sig i varsin skal.

Kakbotten:Ta fram en skal. Tillsatt rumstempererat smér och socker. Vispa
pordst med elvisp. Tillsatt aggulorna, en i taget under vispning. Blanda mjsl
och bakpulver och rér ner i smeten. Tillsatt mjlk och blanda igen. Hall smeten
dver en bakplétskladd form. Fordela smeten jamt.

Marang:Vispa aggvitorna till hart skum. Tillsatt socker och vispa ndgra minuter
till. Bred maréngen &ver kaksmeten och toppa med mandel. Kér in i ugnen
och la&t gradda cirka 20 minuter.

Ta ut kakan ur ugnen och l&t svalna. Vispa gradde och blanda ner hallon.
Dela kakan pé& mitten s& att du far en under och en dverdel. Lagg ena delen
pa ett fat och bred dver hallongréadden. Toppa garna med extra hallon och
avsluta med att lagga pé dverdelen. Servera och njut!



