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FORORD

Jag alskar att baka och att bjuda pa tartor! Tartor signalerar fest
och det ar alltid pampigt att stdlla fram en tarta med alla sina
lager. Tartor kan fyllas med nastan vad som helst, till exempel
lena kramer, fluffiga mousser, goda kompotter och kramiga

pannacottor.

Den har boken ar uppdelad i tartans olika bestandsdelar dels for
att jag inte kan valja mellan mina favoritrecept, dels for att du pa
sa vis kan kombinera alla mojliga goda smaker. Jag tog helt enkelt
med allt det godaste, sa att du sjalv kan vdlja och vraka bland

komponenterna och skapa en tdrta precis efter dina ¢nskemal.

Dekoration ar min favoritdel och just tartor kan dekoreras hur
mycket eller lite som helst. Till vardags jobbar jag som grafisk

formgivare, och min kdrlek till bakning och tartor kommer nog
fran viljan att skapa och fa vara kreativ - jag funderar ofta lika

mycket pa utseendet som pa smakerna.

Jag ar ingen utbildad konditor utan bakar och monterar tartor
pa ett satt jag tycker fungerar. Jag har fatt lara miggenom flera
misslyckanden och felsokningar. En gang férsokte jag till exempel
stryka lemon curd pa varma bottnar och 6ste pa med italiensk
marang — alltgled isar precis ndrgasterna kom ... men det gick
att l6sa med mer lemon curd och vispad gradde runt om istallet.
Sa kom ihag att bakverk som kan se misslyckade ut oftast gar att
radda.

Jag hoppas du kommer att hitta massor av favoriter bland
bottnar, fyllningar och dekorationer och ha mycket anvandning

av boken. Jag dr sa nyfiken pa vad just du kommer att bakal!
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REDSKAFP

IKOKET

Det finns en massa olika formar och tillbehdr som

man kan inforskaffa for att avancera i bakandets

konst, men de tre saker jag inte vill vara utan ar min

koksvag, koksassistent och termometer - se nedan

varfor de dr sa viktiga. Har listar jag ocksa nagra

andra redskap som underlattar och gor allt enklare

nar du bakar.

KOKSASSISTENT

En koksassistent dr ndstan ett maste
om du vill baka mycket. Den hjalper
dig fa tartsmeten luftig, frostingarna
slata och fina och den ar ovarderlig nér
detgdller att vispa mardng! En riktigt
bra kompis och hjdlpreda i koket.

KOKSVAG

Ofta behover du vdga ingredienserna
for att fa mangderna sa exakta som
mojligt. Det dr latt att packa fér mycket
mjol i ett decilitermatt, till exempel.
Mjol, agg, socker, kakao, majsstarkelse
och sirap anges i bade vikt och volym i

recepten.

SLICKEPOTT

Ar ovarderlig i bakning, med den
skrapar du latt rent bunken for att fa
med allt. De finns i olika utféranden.
Min favorit har en slat gummiyta och
traskaft.

SATOS/SAUTEUSE

Ar en mer bunkliknande kastrull. Du
ska ofta varma upp kramer under
omrorning i kastrull och det ar viktigt
att de inte branner fast. Da ar en satés
som har runda kanter mycket enklare

att komma at i.



VINKELPALETT

Perfekt nar du ska stryka frosting eller
marangsmaorkram pa toppen av en

tarta eller kaka, den ger dig en bra vinkel
sa du enklare far din tarta rak eller
kramen slat. Bra att stryka ut smet eller
marang med pa plat ocksa, till exempel
jocondebottnen eller sockerkaks-

marangbottnen.

RAK PALETI

Utmarkt nar du ska stryka frosting eller
marangsmorkram pa tartan runtom
och ger en bra vinkel fér handen fér

att fa det rakt.

TARTSNURRA
Ett tartfat som kan snurras underlattar

ndr du stryker upp tartan och garnerar.

STAVMIXER
Med en stavmixer kan du enkelt mixa
direkt i bunken eller kastrullen, till

exempel en puré eller krdm.

SPRITSPASAR

Jag hargjort av med en otalig méngd
spritspasar under mina bak. De ar per-
fekta att spritsa med saklart, men ocksa
att fylla mindre ytor med, till exempel

mousse i silikonformar.

['YLLAR

Jag har en foérkarlek till tyllar och jag
kan inte fa for manga. Dock anvander
jag flitigast en slat rund, en tat stjdrntyll
(French star) och en kronbladstyll. Har

du dessa tre ar det en bra start.

TARTRING SOM

AR JUSTERBAR

Jag anvander ofta min tartring som dr
justerbar, dels for att baka tartbottnar
i olika storlekar, dels for att klamma
at tartplast runt en botten som jag
ska gjuta till exempel mousse pa och
vill att kanten pa bottnen ska synas.
Eftersom kakan ofta krymper nar den
svalnar kan moussen rinna utanfér om
du anvander samma form som bottnen

bakats i.

PROVSTICKA

Du vill ha koll pa bottnen sa du inte
tar ut den for tidigt ur ugnen, under-
graddade bottnar sjunker ihop nar de
svalnar. Se till att stickan ar precis torr

nar du kanner i mitten pa kakan.

TARTSKARARE MED VAJER
Underlattar ndr du ska dela bottnarna.
Du kan stdlla in vajern pa hur tjocka
bottnar du vill ha och de kommer att
bli helt raka och lika tjocka. Perfekt for

perfektionisten!

[ERMOMETER

Med en termometer vet du att det ar
ratt temperatur och slipper gissa hur
ldnge olika kramer och saser ska kokas

eller varmas.

KOKET —

REDSKAP



Labritchetten . .

/(wm/onm mah etten - Veallmefribotton

Heaccelnétehelton

leuccict tarthetton



KLASSISK TARTBOTTEN

3 bottnar

Tartring eller springform, 20-22 cm i diameter

Tid: 45 minuter

Passar bra till lattare fyllningar som sylt, graddfyliningar och eventuellt

vaniljkrdm pa understa lagret. Bottnen kan vdxa sig hogre an formen i

ugnen, men sjunker ndr du tar ut den och lagger den upp och ner.

200 g aggvitor (ca 6 st)
11tsk pressad citron

100 g strésocker
(drygt 1dl)

90 g aggulor (ca 6st)

40 g strésocker
(knappt %2dl)

1tsk vaniljsocker
75 g vetemjol (1 % dl)
75 g potatismjol (1dl)

1 ekologisk citron, zest

1.Satt ugnen pa 200 grader. Kl& tartringen
eller formen med bakplatspapper, se sidan
30-31.

2.Vispa upp aggvita, citronsaft och 100 g
strosocker till en maréng i en bunke.

3.Vispa dggula, 40 g strosocker samt vanilj-

socker ljust och pordst i en annan bunke.

4.Vand forsiktigt ihop dggulesmet

och mardng med en slickepott.

5.Blanda vetemjdl och potatismjdl. Sikta ner
lite mjél, vand ihop med smeten och forts&tt

sikta ner mjol lite i taget. Vand ner zesten.

6.Hall smeten i formen. Stryk upp smeten

mot kanterna sa vaxer den battre i ugnen.

7.Gradda 25-30 minuter i mitten av ugnen.
Kontrollera med en provsticka, nér den &r

torr ar kakan klar.

8.0m kakan gér upp till eller dver kanten nar
du tar den ur ugnen kan du vianda den upp
och ner med ringen/formen kvar. Annars later
du kakan svalna lite, tar den ur formen och

vander den.
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KARDEMUMMAKRAM

Ca /dl

Tid: 30 minuter

Valdigt gott alternativ till vaniljkram,
dessutom dr kardemumma billigare

an vaniljstang.

5dl mjslk

2tsk mortlade kardemummaké&rnor
90 g &ggulor (ca 65st)

100 g strésocker (drygt 1dl)

Y2tsk vaniljsocker

35 g majsstarkelse,

t ex Maizenas (ca 5 msk)
20 g smor

Y2 krm salt

1.Koka upp mjolken i en kastrull till-
sammans med kardemumman. Ta fran

plattan och 1at dra 5-10 minuter.

2.Vispa ihop dggulor, strésocker,
vaniljsocker och majsstarkelse i en
bunke. Sila sedan ner kardemumma-

mjolken i smeten.

3.Hall blandningen i en ren kastrull/
satds och koka forsiktigt upp kramen
under standig vispning. Nar krdmen
har tjocknat, 1at den koka i ytterligare
ca 1 minut under omrérning pa lag

varme.

4.Ta kastrullen fran plattan, ror

i smoret och tillsatt saltet.

5.Lat krédmen svalna. Forvara i kyl.

SMORKRAM
Ca 3dl
Tid: 15 minuter

Den har kramen ar klassisk pa
Oscar ll:s tarta men passar
lika bra pa en mazarinbotten
eller i en lager-pa-lager-tarta.
Jag skulle kombinera den med

choklad eller syrliga bar!

75 g aggulor (ca 5 st)
1dl mjdlk

60 g strésocker (2/5dl)
Y2tsk vaniljsocker
1krm salt

160 g smor

1.Lagg dggulorna i en kastrull/s&tos
tillsammans med mjolk, strésocker,
vaniljsocker och salt. Blanda och Iat
sjuda tills krémen tjocknat, den ska

inte koka. Rér hela tiden.

2.Ta kastrullen fran varmen nér
krdmen tjocknat. Lat krdmen svalna
till ca 35 grader innan du tillsatter
smoret. Klicka i sméret lite i taget
och lat det smalta in i krdmen under

omrorning.

3.Lat krdmen svalna innan du brer
den pa tartan. Foérvara i kyl om du gér
krémen dagen innan, men lat den
bli rumsvarm innan du brer den pa

tartan, da ar den mjuk och len.
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KANDERADE
NOTTER

Ca 3dl
Tid: 30 minuter

Crunchiga och goda nétter, det
blir extra vackert med gréna pis-
taschnotter. Stro Over tartan precis

innan servering som topping.

60 g ljus sirap (3 msk)
20 g strésocker (1 %2 msk)
Y2 tsk salt

140 g valfria nétter, t ex
pekannétter, pistaschnétter,

cashewnotter, valnotter

1.S&tt ugnen pa 175 grader.

2.R&ér ihop sirap, socker och salt i
en kastrull. Lat blandningen koka
ihop ett par minuter tills den ar lite

brunare.
3.Blanda i nétterna och ror om.

4.H&ll ut pa en plat med bakplats-
papper, fordela sa gott det gar pa

platen.

5.Lat std i mitten av ugnenica 15

minuter och rér om efter halva tiden.

6.Lat notterna svalna helt. Bryt eller

hacka isar dem.

HONUNGSROSTADE
NOTTER

Ca 2dl
Tid: 20 minuter

Goda sétsalta ndtter som passar till

sa gott som alla tartor.

100 g valfria nétter, t ex valndtter,
jordnotter, pekannétter,

hasselnotter
3msk flytande honung

1krm salt

1.S&tt ugnen pa 175 grader.
2.Blanda notter, honung och salt.
Bred ut pa en plat kladd med bak-
platspapper.

3.Rosta i ugnen tills det borjar dofta

om notterna, ca 10 minuter.

4. Lat svalna.
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TARTOR

JORDGUBBSTARTA
MED FARSKOSTMOUSSE

10-12 bitar

Den har tartan ar en riktig sommardrom och enkel att baka. For-

bereder du bottnarna dagen fore gar den snabbt att montera.

Jag har valt att géra tartan med en superenkel farskostmousse

och sylt for att den ska ga snabbt att slanga ihop men danda bli

sa himla god!

Tell tértan behéve
1 sats kardemumma-
botten

1 sats farskost-

mousse

ca 600 g farska
jordgubbar och

hallon
hallonsylt
ev limezest

salt kolasas,

se sidan 75

KARDEMUMMABOTTEN

Springform eller tartring, 15 cm i diameter

50g smor

1dl mjélk

1659 agg (ca 3st)

225 g strésocker (2 %2dl)

1 tsk vaniljsocker

210 g vetemjdl (32dl)

2tsk bakpulver

1tsk mortlade kardemummakarnor
1 ekologisk citron, zest

1krm salt

1.S&tt ugnen pa 175 grader. Kl& formen med bakplats-
papper, se sidan 30.

2.Smalt smoret i en kastrull och hall i mjolken.

3.Vispa &gg, strosocker och vaniljsocker riktigt ljust

och pordst.

4.Blanda vetemjdl, bakpulver och kardemumma. Vand
forsiktigt ner det i &ggsmeten omvaxlande med smér-

mjolken. Tillsatt zest och salt.

5.Hall smeten i formen och grédda i mitten av ugnen
i 40-45 minuter. Kontrollera att kakan &r klar med en

provsticka, den ska inte vara kletig i mitten.

6.Lat kakan svalna helt innan du skar i den.

Fortsattning pa nasta uppslag »
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