- 4 Fsdralle

@ med korsbir

3 dgg

1% dl socker

5 msk potatismjél
1 msk vetemjol

3 msk kakao

1 tsk bakpulver

Fyllning:

1% dl vispgridde

1 dl mager mjukost
(smdltost) eller Phila-
delphiaost, girna light
urkdrnade kérsbar,
firska eller konserverade

Satt ugnen pa 250°.

Téck en plat med
bakplatspapper.

Vispa dgg och socker
posigt.

Sikta kakaon tillsam-
mans med de bada mjél-
sorterna och bakpulvret.
Ror forsiktigt ner det i
smeten. Bred ut den pa
papperet.

Gradda i mitten av
ugnen 4-5 min.

Stré lite socker 6ver
kakan och stjélp upp den
pa ett smorgaspapper. Dra
av papperet som kakan
graddats pa.Tack kakan
med ett fuktat smorgas-
papper.

Vispa gradden. Mosa
osten med en gaffel och
blanda den med gradden.

Bred ut fyllningen 6ver
kakan, lagg pa kérsbar
och rulla ihop den.
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Smiltost dr hardost
som malts och smalts.

I fyllningen hir
anvinds naturligtvis ost
utan smaktillsats.

10-12 bitar

Deg:

75 g rumsvarmt margarin
2 dl vetem;jél

2 msk socker

1 dggula

1 msk vatten

Citronkrim:

1dggula

1 msk majsena

2 msk socker

2 dl mellangridde
rivet skal av Vs citron
1 msk pressad citron

Garnering:

ca Y [jordgubbar

eller motsvarande maingd
blandade bér och frukter,
t ex jordgubbar, hallon,
kiwifrukt, persika,
vindruvor

1 tsk gelatinpulver

1 dl vatten

1 msk pressad citron

2 msk socker

$4tt ugnen pa 200°.

Arbeta samman alla
ingredienser till degen och
tryck ut den i en bakform
med lag kant, ca 25 cm i
diameter, gdrna med
l6stagbar botten.

Nagga degen och
gradda i mitten av ugnen
tills degen fatt fin farg,
12—-15 min. Lat den svalna
och tag den ur formen.

Gor citronkramen.
Blanda alla ingredienser
utom citron i en kastrull.
Varm upp under omror-
ning och sjud tills krémen
blir lagom tjock. Lat den
svalna och smaksatt med
citron.

Bred ut den kalla kra-
men i degskalet.
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Lagg pa skivade bar
och/eller frukter.

Lat gelatinpulvret svalla
i vattnet i en kastrull ca
5 min.Varm forsiktigt sa
gelatinet smalter. Blanda
i citron och socker. Lat
geléet stelna tills det blir
tjockflytande. Os det da
over frukten och lat stelna
i kylskap. ]

Tartan blir god och
vacker ocksd utan gelé.
Tink pa att i farsk kiwi
finns ett dmne som gor att
gelatinet inte stelnar.

©O PROVKOKET

Box 15200, 104 65 Stockholm
Tel 08-743 10 00

Svea Lasserics Rulloffset AB
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