Jordgubbstarta med vanilj och choklad

Ingrédients

* 120g &ggvitor (cirka 4 vitor)
* 100g strésocker

* 80g dggulor (cirka 5 gulor)
* 100g mjsl T55

* 250g jordgubbar

* 2 matskedar socker

e 1 pressad citronsaft

* 120g helmjslk

e 120g gridde

* 50g dggulor

* 20g strosocker

* 100g Karibisk mérk choklad eller en choklad med 65/70% kakao
* 3g gelatin

* 100g helmjslk

* 1 vaniljstang

* 30g strésocker

e 30g dggulor

* 300g gradde (35% fett)

* 120g gradde (35% fett)

* 10g florsocker

Préparation

1. I'm happy to assist with the translation from French to Swedish while keeping the HTML structure intact.

2. Below is the translated text with the original HTML: Den 17 april firade vi min dotters 3-&rsdag, och for tillféillet
bad hon mig om en Charlotte-kaka (som hon ) med vanilj, choklad och jordgubbar!

3. S& jag tog pé mig att forbereda denna friska och goda kaka, éven om jag valde att géra den utan férska
jordgubbar (férutom dekorationen) fér att kunna frysa den.

4. Om du férbereder den i sista minuten kan du naturligtvis légga till négra fler jordgubbar férutom kompotten.

5. Och darfsr, for att uppfylla kraven, férutom jordgubbarna, en vélvaniljsmakande mousse och en
vélchokladkrém och det var klart!

6. Ingredienser:Jag anvénde Norohy vanilj &amp; Karibiska chokladen frén Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU
for 20% rabatt pa hela webbplatsen (affilierad).

7. QS av florsockerBéria med att férbereda en fransk marding: vispa éggvitorna till snd, spénn dem sedan
genom att tillsétta sockret i tre omgangar och gradvis 8ka hastigheten p& maskinen.

8. Mardingen &r klar nér den &r slét, glansig och formar en hard topp.

9. Lagg sedan fill dggulorna och vispa pé nytt i nagra sekunder, bara tillréckligt for att blanda dem.
10. Avsluta med att forsiktigt blanda ner det siktade mjslet med en slickepott.

11. Lagg degen i en spritspése med en rund tyll pa 10 till 12 mm i diameter.

12. Spritza (pé& en plat téckt med bakplatspapper) en patron (i tvé omgangar fér att ha tillréickligt med kex fér att
kunna téicka kanten pé din ring) och tvé kexringar med 22 cm diameter (beroende pa storleken pé& ringen du ska
anvénda fér montering).

13. Sikta florsocker 6ver en forsta gang, vénta tvé minuter och sikta pa dem en andra géng.

14. Sétt in i den forvéirmda ugnen pé& 180°C i ungefdr 10 minuter (kakan ska lyfta nér du trycker med fingret i
den, men den ska vara mjuk).



15. Nér den ér ur ugnen, léigg kakan pé& en galler och lét den svalna.
16. Nér den ér kall, p|acera patronen runt kanten av ringen och en kex i botten.

17. Jordgubbskompott: jordgubbar 2 matskedar socker 1 pressad citronsaftRensa och skér jordgubbarna, tillsétt
socker och citron och koka pé l&g vérme.

18. Nar det ér kokt, mixa for eft slétt resultat och férvara i kylskap.

19. Karibisk mérk choklad eller en choklad med 65/70% kakaoVérm upp mjslk och grédde.
20. Vispa dggulorna med sockret och héll sedan den varma vétskan éver och blanda val.
21. Hall tillbaka i kastrullen och koka tills det nar 83°C.

22. Hall sedan grédden ver chokladen och blanda med en stavmixer fr en bra emulsion.
23. Taick krémytan med plastfilm och sétt i kylsképet fill montering.

24. Vanilimousse: gelatin helmjslk 1 vaniljsténg strésocker dggulor grédde (35% fett)Borja med att férbereda
vanilikrémen: légg gelatinet i en skél med iskallt vatten.

25. Koka upp mjslken med vaniljkornen.

26. Vispa dggulorna med sockret.

27. Hall i hélften av den kokande mjslken medan du vispar, héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
28. Koka pa l&g vérme tills det nar en temperatur pa 85°C.

29. Lagg till det rehydrerade och drénerade gelatinet.

30. L&t grédden svalna.

31. Nér den &r runt 35°C, vispa gradden tills det &r léttvispad.

32. Nar vanilikrémen &r runt 30°C, tillsétt en liten del av vispgréidden och blanda snabbt.

33. Tillsétt sedan forsiktigt resten av vispgrédden och se till att inte forstdra luftigheten for att f& fram moussen.
34. Ga genast dver till montering.

35. Montering:Bred ut cirka 1/3 av jordgubbskompotten pd kexet.

36. Tillsétt sedan hélften av moussen och prickar av chokladkrém inuti.

37. Lagg till den andra kexen och &terigen 1/3 av jordgubbskompotten.

38. Haill resten av vaniljmoussen och dterigen chokladkrémprickar i moussen.

39. Slata av ytan och placera i kylské&p i minst 3 till 4 timmar.

40. Rester av jordgubbskompott och chokladkrémVispa gridden med florsocker och vanil;.

41. Spritsa p& Charlotte-tartan (jag anvéinde en Saint Honoré-tyll) och dekorera med jordgubbskompott,
chokladkrém och négra férska jordgubbar innan du njuter av!

42. Just nu pé Insta Se detta inlégg pé Instagram Ett inléigg delat av Flavie (@iletaitungateau) Let me know if
there is anything else | can do for you!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



