Sju maffiga marangtartor
Just nu kan vi inte fa nog av smarriga maranger med sommarens bar.
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Marangtarta

Ingredienser 4 personer

50 g mandelspan

0,5 pase maranger

2 st agg

2 msk socker

2,5dl vispgradde

200 g nutella, (fardigkopt nétkram)

1 st marangbotten
smalt blockchoklad
jordgubbar eller andra bar

Tillagning

Maffiga tartan som ar enkel att gora pa fardigkdpta bottnar.

1. Rosta mandeln latt i en torr stekpanna.

2. Dela aggen i gulor och vitor. Vispa aggulor med 1 mat-sked socker. Vispa aggvitor
med 1 matsked socker. Vispa gradden. Blanda ihop allt forsiktigt med halften av
mandelpasen.

3. Lagg den fardigkdpta marangbotten i en springform.

4. Varva vispet och maranger och nutella ovanpa marangbottnen. Stré mandelspan
Overst. Stall in i frysen.

5. Vid servering, ringla choklad éver tartan (smalt choklad i en plastpase i varmt
vatten och klipp ett litet litet hal). Dekorera med bar.
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Pavlovarulitarta
Ingredienser 8 - 10 bitar

5 st aggvitor, rumsvarma
1 tsk attika
2,5dl strosocker, garna finkorningt
2 tsk majsstarkelse
1 tsk vaniljsocker
Fylining och garnering:
3dl vispgradde
jordgubbar, i skivor
kiwi, i skivor
Tillagning

Pavlova ar en klassisk nyzeelandsk marangtarta. Tartan har fatt sitt namn efter den ryska
ballerinan Pavlova som besdkte Nya Zeeland pa 1920- talet. Har har vi gjort en rulltarta av
tartan!

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Lagg ett bakplatspapper i en langpanna och vik upp kanterna sa det bildas en form 30 x
40 cm. Klipp jack i hérnen sa gar de lattare att forma.

3. Vispa aggvitor och attika i en ren och torr skal tills det blir som raklédder.

4. Tillsatt halften av sockret, lite i taget under fortsatt vispning.

5. Blanda resten av sockret med majsstarkelse och vaniljsocker. Fortsatt vispa ner lite
sockerblandning i taget.

6. Nar allt socker ar tillsatt och det ar ett hart skum, breds smeten ut pa bakplatspappret.
7. Gradda mitt i ugnen tills ytan fatt lite farg, ca 15 minuter.

8. Ta ut langpannan, sockra lite pa kakan och stjalp upp pa bakplatspapper. Dra bort
papperet och lat kakan svalna.

9. Vispa gradden till ganska hart skum. Ta undan lite av gréadden till att dekorera med och
bred resten 6ver kakan. Fordela skivade jordgubbar dver.

10. Rulla samman ganska l6st och lagg pa ett serveringsfat. Spritsa graddrosor och dekorera
med Kiwi.

Obs! Vispgradde och kiwi bér inte blandas, darfor ligger den skivade frukten bara som
dekoration.



Blabars- och mardangglass

Ingredienser 6 personer

5dl vispgradde
0,5dl florsocker

2 st aggulor

50¢g sma maranger
11 blabar
Tillagning

1. Vispa gradden hart. Vispa i florsocker, aggulor och halften av blabaren.
2. Varva blabarsgradden med marangerna i en avlang eller rund form.
3. Tack med plastfolie och Iat glassen sta i frysen minst 5 timmar.

4. Doppa formen i vatten och stjalp upp glassen pa ett fat.
Garnera med resterande blabar.



Hallonmarangtarta

Ingredienser 6 personer

1 msk smor

4 st aggvitor

1,75dl  strosocker

150 g philadelphiaost

2dl creme fraiche

1 tsk vaniljsocker

1 msk florsocker

125 g hallon, helst farska (knappt 3 dl)
hallon, till servering

Tillagning

Detta ar en underbar dessert med mjuk marang, hallon och lite syrlig smak av
philadelphiaost och creme fraiche. Hallonen kan bytas ut mot andra bar, t ex
jordgubbar.

1. Satt ugnen pa 175°. Kla en bakform 25x30 cm inuti med bakplatspapper. Smalt
smor och pensla papperet noga med smalt smor for att inte marangsmeten ska
fastna. Tina frysta hallon och |at dem rinna av.

2. Vispa aggvitorna till mjukt skum, tillsatt sockret i omgangar under tiden du vispar.
Fortsatt vispa tills smeten ar tjock och blank, 8-10 minuter. Bred ut smeten i formen
och gradda i nedre delen av ugnen 20 minuter.

Stjalp upp den pa smorpapper med strosocker. Lat den svalna.

3. Vispa farskost och creme fraiche till en slat smet. Blanda i vanilj- och florsocker.
Bred ut smeten pa marangbotten, men lamna en bit pa sidorna.

4. Stro 6ver hallon och rulla ihop rulltartan hart med hjalp av det sockrade papperet
och lat den ligga kallt en stund. Servera med extra hallon.



fi'-'-'

Ullas Budapestrulle
Ingredienser 8 bitar

6 st aggvitor

0,5tsk  saft, av pressad citron

3 di strosocker

2 msk marsanpulver, (for kallrérd vaniljsas)
Fyllning

3dl vispgradde

420 g persikor

1 st banan

Tillagning

Klassisk favorit som har bakas med marsanpulver och utan nétter.
Perfekt nar man har fatt aggvitor dver. Fruktfyliningen kan enkelt varieras efter arstid

och smak. Marangsmeten spritsas ut vilket gor att den inte spricker nar den rullas
ihop.

1. Satt ugnen pa 175°. Vispa aggvitorna med citronsaft och 1 dl av sockret till skum
pa medelhastighet. Tillsatt sedan resterande socker, marsanpulver och fortsatt vispa
pa hogsta hastighet till styvt skum.

2. Spritsa ut smeten med 1 cm mellanrum pa ett smort och Iatt mjélat
bakplatspapper. Lamna en kant pa ca 3 cm runt om. Gradda i mitten av ugnen ca 20

min. Lat sta ca 5 minuter innan den stjalps upp pa ett sockrat bakplatspapper. Lat
kallna.

3. Vispa gradden ganska hart. Lat persikorna rinna av val. Skar dem i sma bitar. Skar
bananen i tarningar och blanda med gradden.

Bred ut 6ver marangen och rulla foérsiktigt ihop fran langsidan.

Pudra Over florsocker strax fore servering.



Marangpaj med vinbar
Ingredienser 10 bitar

Pajdeg
150 g vetemjol
1dI havregryn

2 msk strosocker
125 g smor, i kuber
2 msk vatten

Fyllning

2dl latt créeme fraiche
0,5dl florsocker

0,5 st citron, rivet skal
2 dl réoda vinbar

0,5 msk potatismjol
Maréng

2 st aggvitor

1dl strosocker
Tillagning

Pa te- och kaffehus i England kan man alltid fa en citronmarangpa;.

Har férsvenskar vi fyllningen till Iatt créeme fraiche med réda vinbar.

1. Pajdeg: Hacka samman de torra ingredienserna i matberedare.

Tillsatt vattnet och kor ihop till en deg.

2. Tryck ut degen i en pajform garna med léstagbar kant (12x35 cm eller rund
pajform ca 24 cm i diameter). Pricka degen med en gaffel pa nagra stallen. Lat vila i
kylen ca 30 min. Satt ugnen pa 200°.

3. Gradda mitt i ugnen 12-15 minuter. Sank ugnsvarmen till 175°.

4. Fyllning: Blanda créme fraiche, florsocker och rivet citronskal.

Bred ut kramen i det forgraddade pajskalet. Fordela vinbaren blandade med
potatismjol dver.

5. Marang: Vispa aggvitorna till skum. Tillsatt sockret under fortsatt vispning till en
seg och blank marangmassa. Spritsa eller klicka ut marangsmeten dver vinbaren.
6. Gradda mitt i ugnen ca 15 minuter tills marangen stelnat och fatt lite farg. Serveras
lite jummen.



Chokladpaviova med korsbar
Ingredienser 8 bitar

Chokladmaréng:
6 di florsocker
4 st aggvitor

659 mork choklad

3 msk kakao
Ljus chokladmousse:
150 g mjolkchoklad

4 dl vispgradde
Fyllning:
1dl korsbarssylt
100 g jordgubbar
100 g hallon
Garnering:

farska bar
Tillagning

God marangbotten med choklad, chokladmousse och farska bar smakar som en
drom. Vinbar med sin goda syra passar bra ihop med det sota.

1. Chokladmarang: Satt ugnen pa 160°. Blanda florsocker och aggvita i en skal och
stall i vattenbad pa plattan. Varm smeten till 55°. Vispa latt under tiden. Vispa sedan
med elvisp tills marangen svalnat helt.

2. Smalt chokladen i mikrovagsugn. Vand i kakaon och sedan den smalta chokladen
i marangen. Bred ut 2 rundlar ca 20 cm pa ett smort bakplatspapper. Gradda i mitten
av ugnen ca 20 minuter. Lat svalna.

3. Ljus chokladmousse: Smalt chokladen i mikrovagsugn eller i vattenbad pa
spisen. Vispa gradden latt. Vand ihop allt forsiktigt. Lat sta i kylen for att bli nagot mer
fast, 2-3 timmar.

4. Lagg korsbarssylt pa ena botten, skar jordgubbarna i mindre bitar. Fordela
jordgubbsbitarna och hallon éver. Bred pa halften av chokladmoussen.

5. Lagg pa den andra bottnen och bred pa resten av chokladmoussen. Garnera med
farska bar.
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