Fringesstarta

Prinsesstartan ar verkligen en utav vara

klassiker. *
| mina recept brukar jag alltid forsdka att ge ett
komplett recept med alla ingredienser.Detta ar
ett undantag: Har vill jag visa dig ett lite
annorlunda satt att géra den, steg for steg.

Du har manga bilder och tips i mitt blogginlagg
som ar en del av receptbeskrivningen denna

gang.

Det har behover du:

En rostfri skal eller glasskal.

(se bloggbilderna)

En tartbotten, kopt eller hembakad.
Jag har recept for en ljus tartbotten under mina basrecept som jag
kallat:Tartbotten vanilj.

6 dl vispad gradde.

Ca 5 dl vaniljkram

Ca 3 dI hallonsylt plus eventuellt ett gelantinblad om den ar rinnig.
Marsipan, ett fardigutkavlat lock pa rulle och fardiga marsipanrosor eller
sa gor du dem sjalv.

Tips och trix:

1
2.
3

4.

. I mitt blogginlagg kan du se hur jag byggde upp min tarta upp och ner.

Nar det var klart stéllde in hela skalen i frysen en stund.

. Under tiden:férberedde jag fyllningarna. Jag blandade till vaniljkramen och sag till

att den blev riktigt fast och inte rinnig.

Eftersom min hallonsylt var lite rinnig varmde jag upp i dl av den och blandade i ett
gelantinblad som legat i vatten ca 5 min. Darefter blandade jag ut detta med
hallonsylten som var kvar.

Hela beskrivningen finns i blogginlagget for denna tarta.
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