MOUSSETARTA

(12 personer)
Kordemummo-ponnocoﬂo:
300 g vispgriidde

50 g strosocker

10 kardemummakdirnor
1% gelatinblad
Citronmardngbotten:
200 g mandelflagor
200 g florsocker

200 g dggvita

100 g strosocker

rivet skal av 1 citron
ltaliensk maréng:

50 g vatten

400 g strosocker

200 g dgguita

Mousse:

3 gelatinblad

300 g griidde

150 g hallon

100 g blabér

100 g jordgubbar

300 g italiensk maring
Chokladgele:

225 g vatten

175 g strosocker

40 g glykos

75 g kakao

20 g mork choklad

150 g gridde

4 gelatinblad, blitlagda
Till garnering:

frukt och biir, gidrna exotiska

Beredning: Pannacotta: Koka sam-
man allt utom gelatinbladen. Lat sti
och dra i 10-15 min. Ligg gelatin-
bladen i kallt vatten. Virm smeten
igen, krama ur gelatinbladen och ror
ner dem. Sila. Héll pannacottan i en
form som é&r nigot mindre 4n den
tartan ska vara i. Tack vil med plast-
folie. Stdll in i frysen.
Maréngbotten: Mixa mandel och
florsocker till fint mjol. Vispa dggvita
och socker till fast skum. Vind ner
mandelmjolet och rivet citronskal
forsiktigt i dggvispet.

Rita 2 cirklar, som dr 2 cm mindre
an tirtformen, pd bakpldtspapper.
Vind papperet och spritsa ut drygt
1 cm hoga marédngbottnar. Stéll in i
190° varm ugn och gradda i 15-20 min.
Lat svalna.
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Italiensk maring: Koka vatten och
350 g socker. Nir sockerlagen ar runt
115° (anvdnd termometer), borja
vispa dggvita och 50 g socker i en
annan skal. Nar lagen nér 124°, sank
till lIagsta hastighet och héll ner lagen
14dggvispetien tunn strile under fort-
satt vispning. Oka hastigheten igen
och vispa tills mardangen dr rumsvarm.
Mousse: Ligg gelatinbladen i kallt
vatten, vispa gradden ldtt och still in
i kylen. Mixa béren till puré. Smailt
gelatinbladeni 1 dl av barpurén, gdrna
imikron. Blanda iresten av purén och
viand ner 300 g marédng. Viand ner den
lattvispade gradden forsiktigt med en
slickepott.

Montering: Ligg en tdrtring pa en
bricka, tdnk pd att den ska fa plats
i frysen. Fodra insidan med breda
remsor av overheadfilm. Placera en
mardngbotten i mitten, tick med ca
1 cm mousse. Ligg den frysta panna-
cottan ovanpd, tryck till l4tt. H4ll p&
mousse sd att pannacottan nétt och
jamnt tiacks. Ligg den andra maring-
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bottnen over, tryck till latt. Fyll upp
hela tartringen med mousse, forsok
fa en sldt yta. Plasta och still i frysen.
Hit kan du férbereda.

Chokladgelé: Sjud alla ingredienser
utom gelatinbladen i 10 min. Tillsatt
bladen och 14t gelén svalna nagot.
Ta ut tartan 3—4 tim fore servering
och lossa forsiktigt fran tartringen
och plasten. Placera pa en form som
ar nigot mindre dn sjalva tartan.
Still formen p& en plat sd att over-
bliven chokladgelé inte rinner ut
over banken. Hall gelén Over tartan,
var inte radd for att hélla pa rikligt.
Skrapa ihop chokladgelén som run-
nit over och hill pé igen for att fa lite
ojamn struktur. Stéll pa serveringsfat.
Garnera med frukt och bér. Forvara i
kylen fram till serveringen.

Tips!

All italiensk mardng gér inte at till
tartan. Frys in det som blir dver, per-
fekt att plocka fram nér du bakar till
exempel citronpaj.
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