Chokladtarta

Kanske inget for bantaren, men... Tartan gar utmdrkt att liigga ihop dagen innan serveringen
och dven att frysa.

Ungnsvirme 200 grader.

Bottnar

200 g smor eller margarin 2 dl socker
1 tsk vanillinsocker

1 dgg
3% dl vetemjol

1. Markera fyra cirklar pa baksidan av bakpapper som var och en miter ca 23 cm i
diameter. Vind papperna och ligg dem pa bakplat.

2. Ror matfettet, sockret och vanillinsockret vitt och porost. Tillsétt dgget och rér om.
Blanda sist ner vetemjolet och ror samman till en slidt smet.

3. Bred ut smeten tunt och jamnt innanfér markeringarna pa bakpapperna.

4. Gridda bottnarna i mitten av ugnen till gyllenbrun firg, ca 10 minuter. Lat dem kallna
pa platen.

Chokladkrim

5 dggulor

1 dI socker

1 ¥ dlI vispgradde

1 ¥2 tsk snabbkaffepulver
200 g mork choklad

100 g smor eller margarin
20 sotmandlar

5. Finhacka mandlarna som ska vara i chokladkrdmen och str6 ut dem pa en bakplat.
Vid sidan om stros den flagade mandeln till garneringen.

6. Still in platen i mitten av ugnen och rosta till gyllenbrun firg, 4-5 minuter. R6r om
nagon gang under tiden sa att rostningen blir jimn. Lat mandeln kallna pa platen.

7. Mit upp dggulorna, sockret och vispgridden i en kastrull.

8. Sjud upp blandningen under omrérnin, och ta genast kastrullen fran virmen da den
tjocknat. Kriamen far ej koka.

9. Tillsitt snabbkaffepulvret i den heta krimen. Bryt chokladen i sma bitar och blanda
ner samtidigt som matfettet tillsétts klickvis.

10. Ror om tills alltsammans smalt till en sldt kram. Still at sidan att svalna en stund.

Hoplédggning och garnering
1 %2 dI flagad mandel

11. Lossa varsamt bottnarna fran bakpapperna och ligg den ena pa ett tartfat. Bred ut ett
jamnt lager chokladkram Over bottnen och stro dver lite av den hackade rostade
mandeln.

12. Fortsitt varva pa detta sétt och avsluta med ett lager chokladkrdm Gverst pa tartan.

13. Str6 6ver den flagade mandeln.

14. Forvara tartan kallt.



