Savojisk tarta (Cédric Grolet)

Ingrédients

® 290g daggvitor

* 150g panela socker (strésocker for mig)
* 100g T45-mjsl

* 90g kastanjemijol

* 150g muscovadosocker

* 130g brynt smér (cirka 160g smér)

* 3 vaniljsténger (endast en fér mig)

Préparation
1. Om du har né&gra minuter ver rekommenderar jag att stanna péa den hér sidan fér att géra detta recept som
kommer att 6vertyga dig direkt!

2. Ett enkelt, snabbt recept som kréver lite utrustning men som framfér allt &r utsskt  Jag blev verkligen férélskad
i denna Savojkaka som &r luftig, mjuk och har en knaprig skorpa.

3. Man kénner knappt smaken av kastanjemjél, men det ger tillsammans med muscovadosockret en mycket

behaglig doft till kakan.

4. Receptet ska egentligen gdras i en sticirnformad form, som anges i boken "Opéra" av Cédric Grolet, men du
kan som jag anvénda en form av valfritt slag (var férsiktig, formen méste vara tillréickligt stor dé& kakan svéller
under gréddning).

5. Ingredienser : Jag anvénde vaniljen Koro : kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela sajten (inte
sponsrad).

6. Férvéirm ugnen till 175°C.
7. Smérj formen och stré farinsocker i den.

8. Borja med att géra brynt smér s& att det hinner svalna innan nésta steg i receptet: smélt cirka smér och lat
det st& pa véirmen tills det slutar frésa, det ska ha fatt en bérnstensférg och dofta nét.

9. Hall det i en annan behallare och lat det svalna.
10.  Vispa dggvitorna med panela-/strosockret tills du far en jamn, blank och fast mardng.
11.  Tillsatt forsiktigt de siktade mjélsorterna samt muscovadosockret med hjélp av en mardng.

12.  Hall en tredjedel av denna blandning samt vaniljkornen i sméret, blanda vél fér att f& en homogen
blandning, och héll sedan tillbaka i resten av blandningen.

13.  Blanda férsiktigt med en maréing och héll sedan omedelbart smeten i formen.
14.  Strd florsocker pd, och baka sedan i 35 minuter.

15. Ta ut ur ugnen, ta ur formen och léat svalna p& galler innan det &r dags att njutal
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