
Tårta - Snögloben 

Som botten till denna tårta använde jag min absoluta favorit chokladkaka. 
Den kan med fördel bakas I en långpanna eller i två runda tårtformar. 
Denna gång använde jag två lite mindre formar 22 cm i diameter.

Chokladkakan: (okänd receptkreatör)

3 lättvispade ägg
4 dl strösocker
3 ¾ dl vetemjöl
3 tsk bakpulver
½ dl vaniljsocker
6 msk kakao
225 gr smält smör (behöver inte svalna)
3 dl vatten

1.Vispa ägg och socker (behöver inte vispas så länge)

2.Blanda de torra ingredienserna i en separat skål.

3. Smält smöret och blanda i vattnet. 

4.Rör ihop allt till en smet. Sikta gärna ner mjölet så du slipper klumpar.
Obs! Smeten är ganska tunn. 

Gräddas I 180 graders ugn. Två runda formar ca 40 min.
Gör “stickprovet” Stick ner en sticka eller smal knivspets i kakan. 
När den kommer upp torr (inte kletig) är kakan färdig.

Fyllning: Smörkräm med färskost
Receptet hämtat från: Köket.se

60 gr rumsvarmt smör
5 dl florsocker
1 tsk vaniljsocker
1 msk citronsaft
100 gr färskost t.ex Philadelphiaost
Lite ljusblå geléfärg

Vispa smör, florsocker, vaniljsocker krämigt. 



Vispa i färskosten. Lättast att vispa färskosten separat litegrann så att den blir 
mjuk. Tillsätt geléfärgen. 

Montering:
1.Dela tårtbottnarna I två eller tre lager. Trava dem alla på varandra med 
smörkräm imellan.
2. Täck hela tårtan med att tunnt lager smörkräm det sk “smullagret” som 
stänger in alla smulor. Detta är för att få en slät yta.
Ställ in tårtan I kylen 30 min.
3. Bred på ett nytt lager smörkräm.
4. Kavla ut sockerpasta Blanda gärna olika nyanser blått.
    Kavla ut en lång remsa ock täck kanterna.
5. Kavla ut en rundel I vit sockerpasta. Forma ojämnheter I kanterna så att 
det ser ut som snö. Lägg rundeln ovanpå tårtan. Lägg lite sockerpasta runtom 
tårtan så att det ser ut som snö.

Nu är det dags att dekorera…

Dekorationerna:

Snögubbarna formas av vit sockerpasta. Detta blir lättast att visa med bilder.
Mössa och halsduk , ljusblå sockerpasta. Använd en liten pincett eller kniv för 
att rugga upp tofsen och öronmuffarna.

Måla på ögon med hjälp av ätbar färg. Måla lite mörkare streck på mössan 
och vantarna. Bild 6

Snöflingor finns ofta att köpa färdiga I strösselhyllan I välsorterade butiker. 
Jag använde en utstickare som finns I butiker inriktade på bakning eller finns 
att skicka efter online. Kallas för “utstickare” sök på: “Utstickare snöflinga”

Man kan även använda kristyr, spritsa ut snöflingor på bakplåtspapper, låt 
dem stelna och dekorera med dem.
Skålen är gjord av plast och jag köpte den på Dollar Store. Jag har sett 
liknande på Rusta och Ikea. Om du vill kan du använda ätbar färg och en 
pensel och måla små prickar innuti skålen innan du sätter den på tårtan. 


