Mandeltarta med punch

Ingredienser 8 person(er)

200 ¢ grovriven mandelmassa
4 st aggulor

100 g mandlar

4 st aggvitor

1,5dl strosocker
Mandelgradde:

3dl vispgradde

150 g mandelspan
1dl socker

1,5dl vatten

1dl punsch

5dl blandade vinbar
Tillagning

Det har ar verkligen en ljuvlig sommartarta! Tartbotten ar tacksam att férbereda da man kan
frysa in den och ta upp den nagra timmar innan den ska serveras.

TIPS
Om du vill férbereda tartan kan du lagga den fardigbakade och svalnade tartbottnen i
frysen. Perfekt att plocka fram cirka 2 timmar innan gasterna kommer.
Garnera eventuellt tartan med rostade mandelspan pa toppen!

1. Satt ugnen pa 175 grader. Vispa samman mandelmassa och aggulor. Hacka mandlarna
fint och ror ner i smeten. Vispa aggvitorna i en ren skal till ett fast skum. Tillsatt strdsockret
och fortsatt vispa till en blank marang.

2. Vand forsiktigt ner marangen i aggsmeten. Kla botten av en springform med en diameter
pa 23 centimeter med bakplatspapper. Pensla kanterna med vatten eller olja och kla dem
med bakplatspapper. Hall smeten i formen och gradda i nedre delen av ugnen i cirka 1
timme. Om bottnen far mycket farg innan den kanns fast kan du lagga ett bakplatspapper
Over tartan. Lat svalna i formen.

3. Koka upp socker, vatten och punsch. Rensa vinbaren och lagg dem i en vid burk. Sla den
varma punschmarinaden over vinbaren och Iat marinera i cirka 1 timme.

4. Vispa upp gradde och ror ner mandelspanen. Lagg tartbottnen pa ett tartfat och bred
mandelgradden Over tartan. Ta upp vinbaren ur marinaden och garnera tartan med dessa.
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