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Fladermoussetarta med jordgubbsgelé (8-10 bitar)

Det har behover du:
1% dl s6tmandel (ca 100 g), 3 aggvitor
1% dl socker, ¥ liter jordgubbar

smor till formen, ev. atbara blommor till garnering

Fladermousse:
2 gelatinblad, 3 aggulor
1 dl socker, Y2 tsk vaniljsocker
Y dl konc. fladerblomssaft (alt rallarrosdricka eller haggblomssaft)
1 dl vispgradde, 2 dl creme fraiche

finrivet skal fran 1 citron

Jordgubbsgelé:
3 gelatinblad, 1v2 dl vatten
1 dl konc. fladerblomssaft (alt rallarrosdricka eller haggblomssaft)

1 msk farskpressad citronjuice



Gor sa har:
Séatt ugnen pa 175°C. Smorj en form med I6stagbar kant, ca 22 cm i diameter.
Klipp ut en rundel av bakplatspapper och lagg det pa botten av formen.

Mixa mandeln fint i matberedare. Vispa aggvitorna hart. Tillsétt sockret och vispa
ytterligare nagon minut. R6r ner mandeln.

Bred ut smeten i formen. Gradda mitt i ugnen ca 25 minuter. Den ar fardig nar den
borjar bli gyllenbrun och kéanns fast pa ytan. Lat svalna.

Fladermousse: Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 minuter.
Vispa aggulor, socker och vaniljsocker posigt.
Varm saften i en liten kastrull. Ta upp gelatinbladen.
ROr ner dem i saften och lat smélta.

Vispa gradden fast. Blanda aggvisp, gradde, créme fraiche och rivet citronskal.
ROr ner gelatinblandningen i smeten under omrérning. Hall moussen pa bottnen.
Tack och stall i kylskapet minst 3 timmar.

Jordgubbs- och fladergelé: Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 minuter.

Varm vatten, saft och citronjuice i en liten kastrull. Ta upp och ror ner gelatinbladen.
Lat gelén svalna.

Rensa och skar jordgubbarna i klyftor. Férdela dem Gver den stelnade moussen.
Skeda Over gelén. Stall i kylskap ca 2 timmar, tills gelén har stelnat.
Hit kan du forbereda tartan redan dagen innan servering.
Vid servering: Lossa tartan ur formen.

Garnera ev. med atbara blommor strax fore servering.



