Casd

portioner

FRISK PASKTARTA

med marsipan, citron, hallon och lakrits

GOR SA HAR

Sétt ugnen pé 160 grader. Mixa marsipandggen i matberedare till
fint smul. Vispa samman med mandelmassa och daggulor. Hacka
mandlarna fint och ror ner i smeten. Vispa dggvitorna till ett fast
skum. Tillsatt sockret och fortsatt vispa till en blank marang. Vand
forsiktigt ner marangen i dggsmeten. Kla en form med lostagbar kant
pa 23 cm i diameter med bakplatspapper. Hall smeten i formen.

INGREDIENSER

100 g grovriven mandelmassa

| pase Anthon Berg stora
marsipandagg med hallon (1249)

3 st  dggulor

100 g sotmandel

3st  daggvitor

1,5dl  strosocker MARANG

Vispa dggvita och en nypa salt med elvisp till ett fast skum. Tillsdtt
sockret i omgangar under vispning och fortsatt vispa tills marangen
blivit blank och fluffig. Férdela marangen 6ver smeten i formen och
gradda i nedre delen av ugnen i ca | timme. Lat kallna helt innan
du tar bort formen.

MARANG

3 st  dggvitor (140 g)
1,5dl  strosocker

I nypa salt

TILL GARNERING

Vispad gradde

Lemoncurd

Anthon Berg Marsipan- eller
mandeldgg med lakrits 80 g
Ev farska hallon

Toppa tartan med lemoncurd (kop fardig eller gér egen), vispad
gradde, blandade dgg och varfor inte farska hallon innan servering.



