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Marias Tarta

En klassisk hogre tdrta klddd med

sockerpasta. Cupcaksen dr dekorerade med

rosa och svart geléfirg.

Hog tartbotten

5 dgg

3 dl strésocker

1,5 dlvetemjol

1,5 dl potatismjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

Satt ugnen pa 175 grader.

Vispa dgg och socker pordst med elvisp i

5 minuter. Blanda ihop 6vriga ingredienser
och vand ner dem i dggblandningen.
Smorj formen och kld den med en krage

av bakplatspapper. Gradda i 175 grader

i ca 45 minuter pa nedersta falsen. Gor
stickprov for att se om den &r klar.

Fyllning:

Vit chokladmousse

3 dlvispgrddde

150 gvit Odensechoklad, smalt
1 dggula

Vispa gradden fluffig, men inte for fast eft-
ersom moussen da blir grynig. Tillsatt den
smadlta chokladen samt dggula och blanda
forsiktigt ihop till en sldt mousse.

Jordgubbsmousse

200 gram jordgubbar (frysta gar bra)
0,75 dl socker

4 blad gelatin

2,5 dlvispgradde

Lagg gelatinet i bloti ca 5 minuter. Koka
upp jordgubbar och socker och [t puttra i
ca 3 minuter. Ta av kastrullen fran plattan
och mixa jordgubbarna till en slat puré.
Smalt gelatinet i den varma purén och at
sedan svalna i kylen. Vispa grddden och
vand ner den kylda jordgubbspurén. Lagg
purén pa en tartbotten och lat stelna i
kylenica 2 timmar

Smorkrdam att spackla tartan med

250 g smor

8 dl florsocker

4 tsk kokande vatten

Vispa smoret fluffigt i minst 10 min (blir
krdmigare smdrkrdm som smakar mindre
smor da) Tillsatt sedan florsockret lite i
taget. Avsluta med att hélla i vatten under
omrorning. Tillsatt mer vatten om du vill ha
en losare konsistens.

Vaniljmuffins

2 dgg

2 dl strosocker

1 dlmjolk

100 g smor

3 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

Sé&tt ugnen pa 200 grader.

Smalt smoret. Vispa ihop dgg och socker
latt. Blanda dérefter i mjol, bakpulver och
vaniljsocker. Blanda till sist i smor och
mjolk och ror till en jamn smet.

Fordela i muffinsformar och grdadda i
10-12 minuter.

Smorkram till vaniljmuffinsen
115 g smor

4-4,5 dl florsocker

2 tsk kokande vatten

1> tsk vaniljpulver

Vispa smoret fluffigt i minst 10 min (blir
kramigare smorkram som smakar mindre
smor da). Tillsatt sedan florsockret och
vaniljpulvret lite i taget. Avsluta med att
halla i vatten under omrérning. Tillsatt mer
vatten om du vill ha l6sare konsistens.



