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FOLKETS BROLLOPSTARTA

recept for 28 st 16 cm tartor

Svenska folkets brollopstarta kan antingen goras fran grunden, da den blir bast, men det ar
fritt att anvanda sig av hjalpmedel sa lange det ar nedan rekommenderade produkter.

MANDELANSLAG DUCHESSE
14 st, 16 cm ringar, 5 cm héga

Agg I5dl
Aggula 2dl
Strosocker 850 g
Vetemjol 875¢g
Mandelmjol 350 ¢

* Vispa upp agg, aggula och socker.

* Sikta vetemjolet och blanda med mandelmjolet.
* Vand ned i aggblandningen.

* Bakai 180°C ca 22-25 min.

* Vand upp och ned efter bakning.

JORDGUBBSKOMPOTT

Jordgubbar, frysta 3000¢g
Socker 1200 g
Citronpuré 200 g
Gelatinblad 100 g

» Koka upp jordgubbar, socker och citronpuré.

Blotlagg gelatinbladen.

Nar jordgubbarna borjar mjukna vispa sonder dem lite sa att

bitarna ej blir for stora.

» Koka allt ca |0 min sakta och pa lag varme.

* Fordela kompotten i 14 cm ringar eller gummimattor nar den
kallnat. Det gar aven bra att kyla kompotten i en kapsel och sedan
spritsa ut nar den tjocknat.

MANDELKRISP

Mjolkchoklad 225¢g
Kakaosmor 70g
Mandelpraliné 450 g
Feuilletine alt. Cornflakes 650 g

* Smalt mjolkchokladen med kakaosmoret och tillsatt mandel-
pralinén.

* Blanda i feuilletine eller krossade cornflakes.

* Fordela blandningen pa tva bakplatspapper och kavla ut den

tunt (2-3 mm). Anvand ett bakplatspapper pa toppen vid utkavling.

o Stall i frys.

VANILJBAVAROISE/MOUSSE
Gar aven att gora pa Moussepulver dar man tillsatter vaniljarom.

Gelatinblad 140 g
Mjolk 41
Strosocker 700 g
Vaniljstang eller vaniljarom 8 st
Aggula 1 200 g
Strosocker 700 g
Gradde, lattvispad 4|

* Blotlagg gelatinbladen.

* Koka upp mjolk, 700 g socker och vaniljstang.

* Vispa ihop aggula och 700 g socker.

* Nar mjolken kokar slar du den over aggblandningen under
vispning och sedan tillbaka i kastrullen.

* Varm alltihop till 85°C och tillsatt sedan gelatinbladen.

* Lat blandningen svalna till ca 22°C och vand sedan ned den i
den lattvispade gradden.

MONTERING

¢ Dela anslagen pa fyra, varav tva bottnar per tarta. Onskas en
lite lattare tarta rekommenderas tre bottnar per tarta.

Lagg 5 cm breda plastband i 16 cm tartringar och lagg sedan
i en botten.

Lagg i en skopa vaniljbavaroise och tvista sedan i jordgubbs-
kompotten. Lagg pa mandelkrisp och ytterliggare en botten.
Fyll upp med vaniljbavaroise. Stall i frys.

Tag ut tartorna och lat de garna tina lite innan du stryker
upp dem med gradde och klar dem med extravit marsipan.
Pikera ett monster med kristyr eller vit choklad. Sikta 6ver
florsocker, knyt dit det ljusbla sidenbandet och avsluta med att
stélla pa Prinsesskronan. Satt av tartan pa guldbricka.

OBS!

Tartan dr anpassad sa att alla ska ha méjlighet att tillverka den.

Vill man ej gora allt fran grunden finns det féljande produkter

att ta hjalp av: tartbotten, jordgubbssylt/kompott, bavaroise/mousse-
pulver och vaniljarom att kdpa. Det som maste géras ar mandelkrispet.
Uteslut inte krispet da detta gor att tartan blir extra god!
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