Bartarta

En sommarklassiker!
Receptet beriknat till 8—10 personer. Serveras eventuellt med vispad gradde.

Ugnsviarme
200 grader.

Mordeg

2 1/4 dI vetemjol
3 msk florsocker
1 dggula

100 g smor

1. Gor mordegen, lat vila kallt minst en halvtimme.
2. Kavla degen. Kli en ca 25 cm:s form och lat degen ga dver kanten.
3. Gridda ca 20 minuter.

Vaniljkram

3 dl kaffegridde

2 dggulor

2 tsk majsenam;jol
2 tsk strosocker

2 tsk vaniljsocker
2 blad gelantin

1 dl vispad gridde

1. Blanda kaffegridde, dggula, majsenamjol, socker och vaniljsocker i en kastrull. Sjud
under vispning tills det tjocknat.

2. Vattenldgg, krama ur och smélt gelantinbladen i den varma kridmen. Lat krdmen
kallna.

3. ROr ner den vispade gridden.

4. Hall vaniljkramen i smordegsskalet.

Biirgelé

4 blad gelantin

3 dl koncentrerad hallonsaft
ca 2 hg g djupfrysta hallon
ca 2 hg djupfrysta blabir

1. Vattenldgg, krama ur och smalt gelantinbladen 1 hallonsaften.
2. Tillsitt de frusna béren.
3. Hall bir och hallonsaft forsiktigt 6ver vaniljkramen. Stéll tartan i kylen.



