Klassisk jordgubbstarta

Ingrédients

* 2 &gg

* 60g strosocker

* 60g mjol

® 15g smor

* 350g jordgubbar
* 2 matskedar socker
* 100g vispgradde
* 1259 aggulor

* 125g socker

* 40g majsstarkelse
* 1 vaniljstéing

* 200g jordgubbar
e 30g socker

* 1,5g agar agar

Préparation

1. Férsta jordgubbstértan fér séisongen, hér ér vil

2. Med en version som inte kan bli mer klassisk: sockerkaksbotten (indréinkt med jordgubbsas),
vaniljmousselinekréim, férska jordgubbar (ménga) och jordgubbsgelé fér att avsluta.

3. Kort sagt, inget for komplicerat, men det kommer éndé krévas lite arbete och télamod innan du kan njuta
Utrustning: Perforerad pl&t Mini vinklad spatel Sprits Ringform p& 20cm Rhodoid Ingredienser: Jag anvénde
Norohy vanilj fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela sajten (aoffiliate).

4. Férberedelsetid: Th15 + 15 minuters bakningFér en jordgubbstéarta mellan 20 och 24 cm i diameter:
Sockerkaksbotten: 2 dgg strosocker misl smér  Smdlt smoret och lat det svalna.

5. Vispa hela égg med socker i minst 10 minuter, tills blandningen reses och blir blek.

6. Tillsctt det siktade mjolet, blanda vél och ta sedan en liten del av smeten och blanda den med det smalta
smoret.

7. Till sist, blanda de tvé smeterna forsiktigt, héll i en ringform pa 20cm diameter och baka omedelbart i
forvéirmd ugn vid 180°C i ungefér 15 minuter.

8. L&t svalna och férpacka sedan i plastfolie tills montering fér att halla sockerkaksbottnen mjuk.

9. Jordgubbar: jordgubbar 2 matskedar socker Ta av bladen pé jordgubbarna och skér dem sedan i stora
bitar.

10. Strd dver sockret, blanda, och férvara i kylskép tills montering.

11. Konditorkrém: helmjélk vispgrédde dggulor socker majsstérkelse 1 vaniljsténg Vérm grédde och mjslk
med vaniljstéingens fron.

12. Vispa dggulor med socker och majsstérkelse.

13.  Nar mjslken &r varm, héll hélften dver dggen samtidigt som du vispar, och héll sedan allt tillbaka i
kastrullen.

14.  Lét tjockna p& medelviirme under stéindig omrérning, tdm sedan i en skal och téck med plastfolie mot
ytan.

15. L&t svalna i kylsképet tills kréimen &r i rumstemperatur.

16. Mousselinekréim: rumstempererat smér Nér konditorkrémen ér avkyld, vispa den for att mjuka den, tillsétt
sedan gradvis det rumstempererade smoret under fortsatt vispning.



17. Din krém &r redo nér sméret &r helt inkorporerat och kréimen ér latt (den ska vispas i cirka 10-15 minuter
pé& medelhastighet).

18. Fortsétt med montering.

19. Montering: Ungefér jordgubbar till kantdekoration Placera din ringform pé serveringsfatet.
20. Tack insidan med rhodoid och placera halvjordgubbar runt kanten.

21. Skar sockerkaksbottnen i tvé pa bredden, och trimma eventuellt lite om det behévs.

22. Placera den férsta halvan i ringen.

23.  Sila de latt sockrade jordgubbarna fér att f& ut saften, och dréink in sockerkaksbottinen med hélften av
saften.

24.  Tack sockerkaksbottnen och jordgubbarna med mousselinekréim, och tillsétt sedan 2/3 av de silade
jordgubbarna.

25.  Tillsétt lite mer mousselinekréim och sedan resten av jordgubbarna.

26.  Tack med den andra halvan av sockerkaksbottnen, dréink in den med resten av jordgubbssaften, och
avsluta med resten av mousselinekréimen.

27. Slata till ytan och placera jordgubbstértan i kylsképet i minst 2 timmar.

28.  Jordgubbsgelé: jordgubbar socker 1, agar agar Négra jordgubbar till dekor Ta av bladen pé
jordgubbarna och mixa dem.

29. Vérm upp den resulterande purén.

30.  Blanda sockret och agar agar, och héll blandningen i det varma purén.

31. Blanda vél och lat koka upp.

32. Fortséitt koka i 2 till 3 minuter under regelbunden vispning, l&t sedan svalna négot.
33. Héll slutligen &ver tartan, sléta till ytan och aterstéll i kylskapet i ytterligare 2 timmar.

34. Dekorera med négra jordgubbar och njut!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



