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Jag har fatt uppdraget att géra en bara en tarta. Kan lova att jag har legat vaken pa natterna och
aven funderat pa dagarna. Jag som gor tartor hela tiden och har haft det stora privilegiet att arbeta
med att gora tartor till andra i 6ver 20ar. Mina tankar har som sagt virvlat runt och manga barn-
domsminnen har givetvis dykt upp. Tartan som Tant Gretchen hade med sig till vara simavslut-
ningar en fantastisk skapelse fullstandigt 6versallad men smultron som hon hade varit ute i skogen
och plockar, vilken lycka det var att efter diplomutdelningen satta sig pa berget och njuta. Alla fan-
tastiska sommartartor som har forgyllt och Iamnat djupa underbara spar av livets goda hoppas jag
kommer bli lika manga till om inte fler. Fortsatt njut och Iat er inspireras av min sommartarta.

Anslag
130g Socker
4st Agg
60g Mol

75 g Potatismjol
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2 tsk  Bakpulver

1msk Akta vaniljsocker

Satt pa ugnen pa 200gr. Vispa agg och socker vitt och posigt. Blanda och sikta de 6vriga ingredi-
enserna tillsatt dem blanda forsiktigt. Gradda i en smord och brédad form ca 22cm i diameter.

VITCHOKLADMOUSSE

80g Socker

4 st Aggulor

5dl Vispgradde 40%
300 g Vitchoklad av god kvallitet smalt

2 st Gelatinblad
Smalt chokladen i vattenbad eller i mikron passa sa att den inte branner. Bl6tlagg gelatinbladen i
kallt vatten.
Vispa aggulor och socker riktigt porést, vispa gradden. Vispa ihop smalt gelatinbladen vispa ner
tilsammans med den smalta chokladen.

Skar anslaget i tre delar. Lagg det ena i botten pa en ring fyll pa mousse varva med alla tre delarna
eller spara den ena till dammsugarna. Stall in i kylen lat st 6ver natten da har den gottat till sig.

Dekoration

3 dl vispad gradde

Farska bar s& manga som far plats. Min tarta fick formen av en hatt full med harliga jordgubbar.
Smalt gelé

Stryk pa gradden pa tartan placera baren tatt smalt gelé och pensla éver.

Nu ar det bara att njuta av en underbart harlig tarta. Kanske pa en klippa nagon stans eller i syren-
bersan.
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