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Ingredienser Jultérta~ végledning

1. Forvarm ugnen till 180 °C. Smorj en bakform (24 cm

TILL SOCKERKAKAN ANTAL
diameter). Fodra botten och sidorna med
Agg 4 hela bakplatspapper.
Helfet yoghurt 250ml 2. Separera gulor och vitor.
E— N 3. Vispa det rumstempererade smoéret i en skal med
mor 9 hélften av sockret.
Socker 125¢g 4. Tillsatt sedan 2 aggulor och blanda mycket noga.
Tillsatt vanilj och yoghurt.
Mijol 200g
5. Sikta ner torrjasten i blandningen
Majsstarkelse 1509

6. Vispa i en annan skal de tva dggvitorna till ett vitt skum
Torrjast 1 pase med elvisp. Tillsatt sedan langsamt resten av sockret
och vispa tills det bildas toppar.

Salt nypa

7. Véand ner halften av de uppvispade aggvitorna i
Vanilj smorblandningen med en stor metallsked. Upprepa
med resten av aggvitorna.

8. Hall smeten i den smorda formen och gradda kakan vid
TILL FYLLNINGEN ANTAL 180 °C i ca 45-50 minuter. Prova med en sticka om
kakan ar fardiggraddad.

Gradde 200g
9. Mijolkchokladganache till fyllningen:

Mjélkchoklad 3009

Hall gradden i en kastrull och varm pa svag varme.

Dra kastrullen frén plattan sa snart gradden borjar koka.
Tillsatt chokladen och lat den smalta. Blanda till en
jamn och slat mjolkchokladganache.

L&t den svalna.

10. Skar ut en liten gran och en stjarna av
chokladsockerpasta.
Tack sockerstjarnan med atbart guldpulver och lat den
stelna i ugnen i ungeféar en timme.

11. Dela kakan i tva bottnar. Bred mjolkchokladganache pa
bottnarnas insida som fylining. Lagg sedan tva rader.
Ferrero Rocher runt om tartan som garnering.

12. Spetsa slutligen granen och stjarnan pa en tandpetare
och fast dem ovanpa tartan.



