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Baka en tarta i underbara pastellfarger!

Baka tartbottnar i springform, l[at dem svalna
ordentligt och dela dem sedan. Tack springformarna
invdndigt med plastfoile. Lagg tillbaka bottnarna i
formarna och varva med fyllning, ex citronmousse och
vit chokladmousse. Bérja och avsluta med tartbotten.
Tack tartan och lat den stelna i kylen. Sa har langt kan
du forbereda dagen innan tartan ska dtas. Nar du ska
tdcka en tarta eller gora tartdekor av sockerpasta ska
du alltid borja med att arbeta sockerpastan val sa att
den blir smidig. Pudra gdrna med lite Maizena eller
florsocker i formarna och nar du kavlar, sa slapper
sockerpastan lattare.

Blommor: Kavla ut sockerpasta, tryck fast sma prickar
av sockerpasta i en annan farg med jamna mellanrum,
kavla lite till och stansa sedan ut blommorna med en
prick i mitten. Vill du kan du satta ytterligare en prick

i en tredje farg, mitt pa den forsta pricken, sa far du

in fler farger. Ldgg den stansade blomman i silikon-
formen och tryck ihop formen, sa far du en jattefin
och verklighetstrogen blomma. Lat blommorna torka
medan du tacker tartan med vit sockerpasta.

Ta ut den monterade tartan ur formen och placera den
pa ett tartunderlagg. Kavla ut sockerpasta 3-4 mm
tjock, sa stort att den tacker tartan nedfor kanten
hela vdgen runt. Pensla insidan av locket med neutral
olja sa sockerpastan inte suger at sig fukt fran tartan
och smélter. Placera locket pa tartan och slata ut det
med en smother. Borja uppifran och arbeta nedat.
Dra forsiktigt i sockerpastan for att sldta ut eventuella
veck. Skar till sockerpastans kant sa att den blir jamn.

Pensla lite dtbart lim pa blommornas undersida och
tryck fast dem med t ex skaftet pa en pensel eller nat
annat trubbigt. Tank pa! Tack aldrig den fardiga tartan
med plastfolie eller liknande. Da bildas kondens
vilket gor att sockerpastan smalter.
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