Oscar li:s tarta -
minitarta
Fran: Sveriges masterkock

10 ingredienser 1h

Mandeltarta med tunn och spréd mandelbotten och en
len smdrkram serverad i portionsformat. Perfekt att

bjuda pa for en guldkantad avslutning pa en god middag.

‘ Foto: TV4

Ingredienser
. 5)4 10-12 Gor sa har
Mandelbottnar Mandelbottnar
1 Sitt ugnen pé 175 grader (Bver- och undervarme).
150 g sétmandel (3 dI)
2 Forbered dina bakplatar genom att lagga ut ett
200 g strésocker (2,25 dl) bakplatspapper per plat. Rita darefter 10 runda
cirklar, ca 6 cm i diameter, pa pappret med en
210 g &ggvita (ca 6 st) blyertspenna. Smorj det latt for att de fardiga
bottnarna ska lossna enklare.
Smorkram 3 Mal mandeln eller hacka den fint med en mixer.
Blanda mandeln med sockret.
110 g dggula (ca 6 st)
4 Vispa dggvitorna till ett hart skum. Vand ner dem i
100 g grédde (1 dI) mandel- och sockerblandningen. Bred ut smeten i
cirklarna pé papperet.
90 g strésocker (1 dl)
5 Gradda bottnarna i mitten av ugnen 15-20 minuter,
175 g smor hall koll s& att de inte bréanns.
<alli 6 Latdem svalnainnan de lossas forsiktigt. L&t dem
dérefter kallna pa galler.
Garnering Smorkram

1 Blanda dggulorna, gradden och sockret i en kastrull.

farska hallon

2 Sjud och rér kramen tills den tjocknar. Ta kastrullen

farsk citronmeliss fran virmen och rér ned smoret lite i taget. Lat
kramen kallna.

3 Rosta mandelspanen till guldgul farg i en stekpanna
under omrérning. Obs, hall koll pd mandelspanen
under rostningen, de branner latt.

4 Bred en klick av smorkramen pa hilften av dina

bottnar, 10-12 st. Ladgg darefter pa nasta lager och
bred ut smérkramen pa de Svre lagret ocksa. Stro
darefter rostad mandel pa toppen av bakelserna och
garnera med farska hallon och en liten kvist

citronmeliss. Sadar, fardigt att serveral



