Ingredienser

Kakformar

Vispgradde
Socker

Agg

Mjol (typ 00)
Hasselntsmjol
Jast

Vanilj

Vit choklad

Ferrero Rocher

- FODEL SEDAGSTARTA

Tid: Portioner: Niva:

@ 2h ® 8 personer ®®® Svéarighetsgrad

(24 cm diameter, 10 cm
hog kant)

330g

330g

280g

509

169

1500g

(lagom méangd till
garneringen)

Fodel sedagstarta - vagledning

10.

11.

12.

13.

14.

158

. Vispa gradden (den ska vara kylskapskall)

. Vispa agg och socker i en stor skal i ca 15 minuter med

elvisp.

. Sikta mjol och bakpulver och tillsatt det till &gg- och

sockerblandningen tillsammans med vaniljen.

. Vand slutligen ner den vispade gradden.

. Gradda sockerkakan i forvarmd ugn i 30 minuter vid

180 °C och sedan i ytterligare 20 minuter vid 160 °C.

. Upprepa receptet for tartans 6vre del men minska alla

mangder till hélften och anvand formen med 18 cm
diameter och 10 cm hdg kant. Varje sockerkaka ska
delas i tre lika tjocka bottnar.

. Till fyliningen:

1000 g gréadde
1500 g mjolkchoklad

. Hall gradden i en kastrull och varm den pa lag varme.

. Dra kastrullen fran plattan s& snart gradden borjar koka.

Tillsétt chokladen och Iat den smalta.

Blanda till en jamn och slat mjélkchokladganache.
Lat den svalna.

Anvand en slickepott eller palettkniv for att fylla bada
tartans delar med ganachen och tacka tartans utsida

med den.

Smalt lite av den vita chokladen i vattenbad och hall
den 6ver tartan sa att den tacks.

Lagg pa den ovre delen av tartan och avsluta
garneringen med att lagga Ferrero Rocher runt bade
den Gvre och den nedre tartans bas.



