Tarta - Snsg)loben

Som botten till denna tarta anvande jag min absoluta favorit chokladkaka.
Den kan med férdel bakas | en langpanna eller i tva runda tartformar.
Denna gang anvande jag tva lite mindre formar 22 cm i diameter.

Chokladkakan: (okand receptkreator)

3 lattvispade agg

4 dl strosocker

3 % dl vetemjol

3 tsk bakpulver

2 dl vaniljsocker

6 msk kakao

225 gr smalt smor (behdver inte svalna)
3 dl vatten

1.Vispa agg och socker (behdver inte vispas sa lange)
2.Blanda de torra ingredienserna i en separat skal.
3. Smalt smoret och blanda i vattnet.

4.Ror ihop allt till en smet. Sikta garna ner mjélet sa du slipper klumpar.
Obs! Smeten ar ganska tunn.

Graddas | 180 graders ugn. Tva runda formar ca 40 min.
Gor “stickprovet” Stick ner en sticka eller smal knivspets i kakan.
Nar den kommer upp torr (inte kletig) ar kakan fardig.

Fylining: Smoérkram med farskost
Receptet hamtat fran: Koket.se

60 gr rumsvarmt smor

5 dI florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 msk citronsaft

100 gr farskost t.ex Philadelphiaost
Lite ljusbla geléfarg

Vispa smor, florsocker, vaniljsocker kramigt.



Vispa i farskosten. Lattast att vispa farskosten separat litegrann sa att den blir
mjuk. Tillsatt geléfargen.

Montering:
1.Dela tartbottnarna | tva eller tre lager. Trava dem alla pa varandra med
smorkram imellan.
2. Tack hela tartan med att tunnt lager smérkram det sk “smullagret” som
stanger in alla smulor. Detta ar for att fa en slat yta.
Stall in tartan | kylen 30 min.
3. Bred pa ett nytt lager smorkram.
4. Kavla ut sockerpasta Blanda garna olika nyanser blatt.

Kavla ut en lang remsa ock tack kanterna.
5. Kavla ut en rundel | vit sockerpasta. Forma ojamnheter | kanterna sa att
det ser ut som snd. Lagg rundeln ovanpa tartan. Lagg lite sockerpasta runtom
tartan sa att det ser ut som sno.

Nu ar det dags att dekorera...

Dekorationerna:

Snogubbarna formas av vit sockerpasta. Detta blir lattast att visa med bilder.
Mdéssa och halsduk , ljusbla sockerpasta. Anvand en liten pincett eller kniv for
att rugga upp tofsen och éronmuffarna.

Mala pa 6gon med hjalp av atbar farg. Mala lite moérkare streck pa mdssan
och vantarna. Bild 6

Snoflingor finns ofta att kopa fardiga | strosselhyllan | valsorterade butiker.
Jag anvande en utstickare som finns | butiker inriktade pa bakning eller finns
att skicka efter online. Kallas for “utstickare” sok pa: “Utstickare snoflinga”

Man kan aven anvanda kristyr, spritsa ut snéflingor pa bakplatspapper, lat
dem stelna och dekorera med dem.

Skalen ar gjord av plast och jag kdpte den pa Dollar Store. Jag har sett
liknande pa Rusta och lkea. Om du vill kan du anvanda atbar farg och en
pensel och mala sma prickar innuti skalen innan du satter den pa tartan.



