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am INSTRUKTION QSZBBO

Med vara baktillbehor och verktyg kan du gora en egen proffsig vaningstarta till kalaset!

GOor sa hir: Baka tartbottnar i springform, lat svalna ordentligt och dela dem. Té4ck insidan av springformarna
med plastfilm. Lagg sedan bottnarna i formarna och varva med fyllning, ex jordgubbsmousse, vaniljkram och
farska bér. Borja och avsluta med tartbotten. Tack och stdll att stelna i kyl. Sa hér langt gar utmarkt att forbereda
dagen innan tartan ska édtas. Sedan ar det dags for det roligaste - att gora dekoren till tdrtan! Borja alltid arbeta
sockerpastan si den blir smidig, innan du borjar kavla och forma. Stansa ut stjarnor och tryck sockerpasta i
modelleringsformar for att fa klossar och blommor.

Stjarnskylt: Stansa ut tva runda plattor, pensla dtbart lim pa den ena, placera ett engangsgrillspett pa plattan och
tryck fast den andra plattan ovanpa. Limma pa stjarnor och ldgg att torka. Tank pa att kavla plattorna hyfsat
tunna, sa att skylten inte blir fér tung. Med de fina sma klossarna med bokstaver kan du skriva en fédelsedags-
hélsning. Pudra gérna lite Maizena eller florsocker i formarna och nér du kavlar, sa slapper sockerpastan littare.

Blommor: Gor en liten boll av socker-
pasta och tick den med riktigt tunn
sockerpasta i en annan férg; eller rulla
en liten kula i en annan farg sé far du
en prick i mitten.

Téck tartan: Ta ut de monterade
tartorna ur formarna och placera dem
pé ett tartunderlagg.Kavla ut socker-
pasta 3-4 mm tjockt, sa stort att det
riacker over tartan och nedfér kanten
hela vdagen runt. Pensla insidan av lock-
et med neutral olja sa att sockerpastan
inte suger at sig av fukten i tdrtan och
smalter. Placera locket pa tartan och
slita ut det med en smother. Borja up-
pifran och arbeta nedét. Dra forsiktigt i
sockerpastan sa att eventuella veck fors-
vinner. Skir till kanten pa sockerpastan
sa att den blir jamn. For att den 6versta
tartan inte ska tynga for mycket pa den
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kan sedan vila pa sugroren. Limma fast
dekor och strossel med dtbart lim.

TANK PA! Tick aldrig den firdiga
tartan med plastfolie eller liknande,
dé bildas kondens och sockerpastan
smalter.




