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Choklad- och passionsfruktstarta

Recept pa en smakrik och férgglad pasktarta.

cirka 16 bitar 7 v Lite tréning kravs ® @® @ upto180Min.

Tartbotten:

Satt ugnen pa 175°c varmluft.

Vispa ihop &gg och socker riktigt fluffigt och pordst.

Blanda ihop samtliga torrvaror i en separat bunke.

Véand ner oljan och yoghurten i aggvispet och vand sist i torrvarorna. Vand runt
sa att smeten blir slat utan klumpar.

Kla 3 st tartformar (ca 23 cm) med bakplatspapper.

Dela smeten pa 3 lika och héll i formarna. Gradda 1 at gangen. Tar ca 25
min/botten. Testa med teststicka sa att de ar klara da gréaddningstiden kan
variera.

Nar bottnarna ar fardiggraddade kyl ner dom.

recipe.preparation.hot.air 175 °C
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Ingredienser:

Tartbotten:

5 st 4gg

5 dI socker

2 dl matolja Neutral olja

1 dI graddfil

4.5 dl vetemjol

1 dl kakao

0,5 tsk salt

1,5 tsk Vaniljpasta Taylor & Colledge
3 tsk Dr. Oetker Bakpulver

Passionsfruktsmousse:
350 g Passionsfrukt

2 dI socker

6 st Gelatinblad

200 g farskost Naturel

cirka 1,5 - 2 dI florsocker

5 dl vispgradde

Farskosttopping:

400 g smor Rumsvarmt
300 g farskost

0,75 dl citronsaft

Dr. Oetker gelfarger gul

Dr. Oetker gelfarger gron
Dr. Oetker gelfarg rosa

2 Forp. Dr. Oetker Base for
buttercream
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Passionsfruksmousse:

L&gg gelatinbladen i kallt vatten.

Koka sedan ihop socker och passionsfrukt.

Anvander du dig av farsk passionsfrukt sa tank pa att det ar vikten pa fruktkottet
som du anvander och som skall véga 350 g.

Stang av plattan och rér ner gelatinbladen.

Lat sedan svalna till ca 25°c .

Vispa ihop gradde, farskost, vaniljsocker och florsocker tills konsistensen ar
lattvispad.

Nar passionsfruktblandningen svalnat sa héalls den ner i graddblandningen
samtidigt som du vispar fér jamn férdelning.

Viktigt att du inte vispar fér mycket. Passionsfrukten och gradden skall precis ga
ihop.

Lagg din férsta chokladbotten i en kladd springform med hég kant.

Fyll med hélften av passionsfruktsmoussen och Iagg pa nésta botten.

Lagg pa resterande mousse.

Sist lagger du pa den tredje botten, och staller sedan tartan i kylen eller frysen
s& att den stelnar.

Forbered farskosttoppingen under tiden.

Farskosttopping:

Vispa upp smoret riktigt pordst och tillsatt sedan Dr. Oetker Buttercream och
farskosten .

Vispa samman till en smidig konsistens och tillsatt sedan lite citronjuice at
gangen samtidigt som du vispar.

Alla ingredienser behdver halla samma temperatur.

Vispa riktigt fluffigt och pordst .

Montering:

Ta ut tartan ur kyl/frys och bdrja med att spackla tartan runtomkring med
farskosttoppingen.

Nar tartan ar tackt med ett tunt lager topping, delas resterande upp i 3 sma
bunkar som du sedan fargar in med hjélp av gelfargerna efter tycke och smak.
Fyll 3 spritspasar med olika tyllar fér en harlig effekt.

Dags for spritsning! Har &r det bara fantasin som sétter begransningen.

Tips: bérja med stérre rosor och fyll i med mindre rosor allt eftersom.
Dekorera med godis och valfritt strssel.
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