Krispig marangtarta med citronkram
Ingredienser 10 personer

4 st aggvita

2dl strosocker

3dl puffat ris

1 tsk smor, till langpannan
Fyllning

4 st aggula

1dl strosocker

1 msk vetemjol

1dl vispgradde

1 st citron, pressad saft
759 smor

Garnering

3 dl vispgradde

1 paket jordgubbar, farska
Tillagning

Det finns anledning att kalla detta for varldens godaste tarta. En sét och krispig
marangbotten som laggs ihop med syrlig citronkram emellan och toppas med fluffig
gradde blir sa god att man garna gér den om igen. Tartbottnen graddas lange i svag
ugnsvarme. Ar det svart att fa tag pa jordgubbar kan tartan dekoreras med flisad
mork choklad och rivet citronskal eller krossad daim.

1. Satt ugnen pa 125°.

2. Vispa aggvitorna till halvhart skum, tillsatt socker och fortsatt vispa till hart skum.
Vand ned riset. Bred ut smeten pa smort bakplatspapper i en 30 x 40 cm stor
langpanna.

3. Gradda mitt i ugnen ca 1 timme och 20 min. Lat tartbottnen svalna lite i
langpannan innan du vander upp den och drar bort papperet.

4. Fyllining: Lagg allt utom smoret i en kastrull. Vispa och sjud tills kramen tjocknar,
det ar viktigt att den inte kokar. Ta bort kastrullen fran plattan och rér ner smoéret. Lat
kramen kallna.

5. Garnering: Dela tartbottnen pa mitten och lagg kramen emellan. Vispa gradden
och bred den ovanpa. Dekorera med jordgubbar.



