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INTERNATIONELLA BARNMORSKEDAGEN

Chokladtartan:

150 g smor eller margarin

180 g mork kvalitetschoklad

170 g Marabou Premium dark chocolate & mousse
5 hela agg

2 dl strésocker

34 dl vetemjol

Dekoration: R6d marsipan
Till servering: Vispad gradde och hallon

Satt ugnen pa 175°C. Smorj och pudra en form med
|6stagbar kant med kakao (hjartaform). Bryt chok-
laden i bitar. Smalt smor och choklad i vattenbad
eller i micro. De olika chokladsorterna for sig. Vispa
agg och socker i en bunke med elvisp, i nagra mi-
nuter. Blanda forsiktig i mjol och den smalta chok-
laden. Hall smeten i formen. Gradda mitt i ugnen
ca 25 minuter. Kontrollera med provsticka, den ska
fortfarande vara lite kladdig i mitten. Lat svalna.
Kla formen med plast, |agg i mandelbotten. Lagg
sedan chokladtartan ovanpa. Lat sta ett tag i kylen,
garna over natten.

Dekoration: R6d marsipan. Kavla ut och skar en
bred langd som laggs runt kakan. Innan servering
pudra kakan med florsocker eller kakao och lagg pa
marsipanfiguren. Servera med vispad hallongradde.

Det gar lika bra att géra bakelser. Gor dubbel sats
och gradda i langpanna. Stansa ut hjartan med en
kakform (ex. pepparkaksform).

Mandelbotten:

75 g mork kvalitetschoklad, 70%
100 g mandelmassa

2 st aggulor

2 st aggvitor

1/5 dl strésocker

1 Y2 msk kakao

Tartbotten: Satt ugnen pa 175°. Spann fast
bakplatspapper i botten pa en form med
l6stagbar kant i form av ett hjarta. Dela chok-
laden i bitar och smalt den éver vattenbad.
Stéll &t sidan och |at svalna. Riv under tiden
mandelmassan fint. Vispa samman mandel-
massa och aggulor till en krdm.Vispa aggvitor
till skum. Tillsatt strésocker under vispning
och vispa till ett styvt skum. Sikta ner kakao

i 4gg- och mandelmassekramen. Véand i den
avsvalnade chokladen och slutligen aggvite-
skummet, lite i taget. Hall smeten i formen och
gradda i mitten av ugnen ca 15 min. Ta ut och
14t svalna.
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