Farskosttartelett i persikosas med bar

4 personer

Farskosttartelett
3 aggulor

4 msk strosocker

200 gr farskost (20% fett)
1 dI graddfil

2 dl vispad gradde

8 tsk sockerlag

3 blad gelantin (6 sma blad)

Ror aggulor och socker pésigt . Vand sedan forsiktigt ned dvriga ingredienser. Fyll i smaformar och
stall kallt i 7-8 timmar

Honungskakor ang) e
8 malda mandlar v S VF J

1 msk vetemjol Sﬂ
3 msk florsocker
12 g smalt smor

2 tsk skogshonung

Kndda samman ingredienserna och I3t vila. Kavla ut degen tunt och tag ut kakor med 4 cm diameter
och 3 mm tjocklek. Gradda pa plat i 200°.



Persikosas
400 g persikor

1,5 dl vatten

Saft av en halv citron
0,5 dl sott vitt vin
1dl strosocker

0,5 vaniljstang

Skolj, skala och kdrna ur persikorna. Skar dem i bitar och koka dem med Gvriga ingredienser. Avldagsna
vaniljstangen, gor en puré av persikorna nar de svalnat och passera genom en sil.

Lagg upp farskosttarteletten mitt pa tallriken och placera en honungskaka ovanpa. Hall litet
persikosds bredvid och dekorera med réda bar och myntablad.



