Gor tdrtan som ett proffs, ldr dig knepen hdir!

Blommor

Bdrja med blommorna, de kan goras i forvdag. Pudra arbetsyta och verktyg med florsocker, da blir det mycket en-
klare att lossa blommorna ur formarna. Arbeta sockerpastan smidig, dela och blanda in vitt for fler nyanser, till-
satt CMC (ett pulver som ger stabilare sockerpasta och gor sa det torkar snabbare sa du kan forma blommorna).
Kavla ut sockerpastan och stansa med Sugarflex stansverktyg, lagg en kula gul/ljusgron sockerpasta pa forhoj-
ningen mitt i blomformen. Tryck ihop latt, ta sen ut blomman ur formen. Lagg den for att torka (eventuellt med
stod). Limma sen fast en guldkula mitt pa blomman.

Tartbottnar
Tartbottnarna kan goras dagen innan. Dela och fyll bottnarna, stall i kyl med gladpack i springform.

Tacka och dekorera

Kavla ut sockerpastan sa den tacker diameter och kanter med god marginal och tack bottnarna. Vi har anvant till
den stora: ljusbla, till mellan: ljusare bla (blanda vit och ljusbld), och till den minsta: vit. Lat varje tarta sta pa hard-
papp. Stick ner sugrér och klipp av jams med tartan, de blir som pelare for tartan att vila pa sa inte den sackar ihop.
1. Storsta tartbottnen: Kavla vit sockerpasta och skar olika breda remsor som racker upp 6ver kanten och en liten
bit in under tartan som ska laggas ovanpa. Fast langst ner med dtbart lim, placera sa att alla pekar mot centrum
och fast dven dar (behover inte var sa snyggt gjort eftersom ndsta tarta kommer att délja). Lagg blommor l6st runt
tartans nederkant.

2. Mellanstora tartbottnen: Gor rutmodnster med sporre, sockerpastaverktyg eller smarkniv (forsiktigt sa du inte
skdrigenom). Gor en fordjupning dér linjerna moéts och limma fast guldkulor. Parlorna i kanten langst ner &r gjorda
av sockerpasta i en silikonform.

3. Minsta tartbottnen som ska ligga 6verst: Gor en liten fordjupning dar du vill ha dina blommor och fast dem

med dtbart lim.



