Chotiladtdrta meo
petsika

For den har tartan behover du:

En luftig hog tartbotten (choklad)

. 8agg

« 4 dlsocker( 3 "2 dl om du vill)
« 1%dl vetemjol

« 1 7dl potatismjol

. 3 tsk bakpulver

. 1dl kakao

Sa har gor du:

1. Kla en form med bakplatspapper, min var 22 cm i diameter.
Lat bakplatspappret ga upp en bit éver kanten, kakan blir hog.

2. Vispa agg och socker med hjalp av en elvisp eller mixer i ca 4 min

3. Blanda de torra ingredienserna i en skal

4. Sikta ner mjélblandningen lite i taget och ror/vand forsiktigt ner det i aggsmeten.
Viktigt att behalla fluffigheten i smeten sa att den inte sjunker ihop. Min mixer gar att
kora pa mycket lag hastighet, det gick bra. Vande ner det sista med en slickepott.

5. Kolla att allt &r blandat och hall darefter ner smeten i formen.

6. Gradda langt neriugnen, 175 grader i ca 50 min. Efter ca 30 min tackte jag kakan
med forst ett bakplatspapper och aluminiumfolie sa att den inte skulle bli fér mork.

7. Prova att sticka ner en sticka i kakan och se att den inte kommer upp klibbig. Ar

stickan nagorlunda torr sa ar kakan fardig.

Lat kakan vila litegrann i formen innan du vander den.

Lat kakan svalna och skar upp den i tre delar.

Den har kakan ar latt, god och luftig.

©

Fylining och fér att bre runt sidan av kakan:
* 4 dl lattvispad gradde
* 250 gr Mascapone (saljs i burkar)
» 2-3 tsk vaniljsocker

Du behdéver ocksa:

Ca 2 dI gradde (ovispad)

100 gr mork choklad (inte den som kallas 2extra mork™) Bakchoklad eller chokladknappar
100 gr ljus choklad

1 burk persikor

Hallon, till dekor

Vispa Mascaponeosten och vaniljsockret.
Vispa gradden men inte for hart. Den ska ga att vispa lite till utan att den blir dvervispad.
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Blanda i lite gradde i taget i Mascaponeosten. Vispa snabbt och kort sa att allt blandar sig.

o

8.

9.

1. .L&gg det forsta lagret av chokladbotten pa ett fat.
2. Bred pa 1/3 av graddblandningen

3.
4

Skar persikan i skivor och lagg en ring ovanpa gradden plus ett par bitar i mitten
Lagg pa det andra lagret chokladkaka, upprepa samma sak med gradde och
persika.

Lagg pa det tredje lagret av tartbotten och tryck forsiktigt till litegrann sa att du far
en jamn yta.

Bre den sista tredjedelen av graddblandningen runtom tartan, stall in i kylen en
stund.

Varm upp % dl gradde i en skal i micron. Lagg i chokladknappar eller hacksd ljus
choklad. Lat chokladen smalta en stund och rér om.

Ta ut tartan fran kylen och bred pa toppen av tatyan med chokladen. Den ska vara
trogflytande och inte rinna for mycket,

In i kylen med tartan igen. Varm upp 1 2 dl graddeni en skal och blanda i ca 100 gr
mork choklad. Lat sta en stund och rér om.

10. Hall upp chokladen i en spritspase eller i ett horn av en plastpase. Klipp bott en liten

bit och spritsa lite av den mérka chokladen pa kanten och lat det droppa ner. Om du
aldrig gjort detta forut kan du trana lite pa ett upp och nervant glas.

11. Nu ar det dags att dekorera med hallon och persika.

Lycka till med din téirta!
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