Blabars- och citronstubbe

Ingrédients

* 2 &gg

* 65g citronsaft

* 75g socker

® 110g smor

* 60g socker

* 59 citronsaft

* 1 &gg

* 12g mjslk

* 62g mjsl

* 29 bakpulver

e 25g smor

e 37g olivolja

* 50g socker

e 100g citronsaft

* 4g pektin NH

e 20g olivolja

® 24g vatten

* 80g socker

* 35g blabérspuré

e 75g blabarspuré (1)
* 150g bl&béarspuré (2)
* 55¢ italiensk mardéng
* 10g gelatin

* 150g bl&béarspuré

* 200g strésocker

* 50g glukos

Préparation
1. Om du letar efter en fruktig, syrlig och mycket létt tarta for att avsluta din julmiddag pé bésta sétt, har du
kommit ritt!

2. Jag har medvetet gjort denna tarta utan krisp, med en ultra mjuk madeleine-kaka (recept av Christophe
Felder) for att f& en mycket sméiltande dessert i munnen, men du kan sjélvklart légga till en om du vill.

3. Férutom det hittar du en intensiv blabdrsmousse (jag har anvéint receptet fran Adamance), en citronkréim som
insats och en citrongelé (recept av Jeffrey Cagnes) for dnnu mer pep!

4. Det d&r inte sdisong léngre, sé jag har inte anvént férska blébér, men mellan purén av vilda blébér och de
konfiterade bl&béren var tértan mycket véildoftande och férgglad  Ingredienser :Jag har anvéint blébérspuré
frén Adamance frén Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliate).

5. Jag har anvént de konfiterade blabéren som finns hos Guy Demarle: rekommendationskod FLAVIE10 att ange
vid registrering fér 10 i rabatt (offiliate).

6. Utrustning :Min t&rtform och insatsform (samt mina spritspé&sar) kommer frén Guy Demarle:
rekommendationskod FLAVIE10 att ange vid registrering for 10 i rabatt (affiliate).

7. Forberedelsestid : Th40 + 20 min tillagning + tid for frysning / upptiningFér en térta pa 28 cm : Citronkréim
insats : 2 dgg citronsaft Zest fréin 2 citroner socker smér Blanda citronskalet med sockret.

8. Tillscitt ciggen, vispa vil, och sedan citronsaften.
9. Héll allt i en kastrull och l&t tiockna pé medelhdg virme under stéindig omrérning.

10.  Ta bort fran vérmen, tillséitt smdret och mixa med en stavmixer tills du far en slét och krémig konsistens.



11. Hall krémen i insatsformen och placera i frysen tills den &r helt fast.

12.  Madeleine-kaka med citron &amp; olivolja : socker Zest fréin 1 citron citronsaft 1 &gg mislk mjsl
bakpulver smér olivolja Négra konfiterade blabér Smélt sméret och l&t det svalna, tillsétt sedan olivoljan.

13. Férvdirm ugnen till 220°C.
14. Blanda sockret med zest, citronsaft, dgg och mjslk.
15.  Inkorporera det siktade mjslet och bakpulvret, och slutligen blandningen av smér och olja.

16.  N&r smeten &r homogen, héll den i din form (jag bakade den direkt i en tértform) och Iéigg till konfiterade
blabar sver hela ytan.

17.  Sénk ugnstemperaturen till 180°C och grédda i 20 minuter.

18. Lat svalna, och skar av toppen av kakan fér att géra den platt.

19.  Citrongelé : socker citronsaft pektin NH olivolja Blanda socker och pektin.

20. Koka citronsaften och héll blandningen av socker och pektin &ver, under omrérning.

21. Koka upp igen och l&t koka i nagra minuter.

22.  Lat svalna snabbt i kylsképet eller frysen.

23.  Sedan mixa med en stavmixer med olivoljan tills du far en homogen gelé och stéll &t sidan tills montering.

24. Intensiv bl&bdrsmousse : Italiensk maréing : du kommer att f& fér mycket marcéing men det &r svart att géra
en mindre méangd.

25. dggvita vatten socker Férbered en sirap med vatten och socker.
26.  Nar sirapen nar 110°C, bérja vispa dggvitorna.

27. Nér sirapen nar 118°C, héll den léingsamt éver de skummiga éggvitorna och fortsétt vispa tills du far en slét
och glénsande mardng.

28.  Blabarsgradde : vispgradde blébérspuré Vispa griidden med bl&bérspurén tills du fér en grédde som
inte ar for fast.

29.  Blabarsmousse :5, gelatin blabdrspuré (1) blabérspuré (2) Blabarsgrédden italiensk maréng Rehydrera
gelatinet i den kalla blébérspurén (1) i cirka femton minuter (tiden att férbereda den italienska maréngen och
grédden).

30. Vérm sedan blandningen till 60°C och fillséitt den kalla blabérspurén (2).

31. Blanda 1/3 av denna blandning med den italienska maréingen med en visp, och tillsétt sedan resten
forsiktigt med en spatula.

32. Avsluta med att forsiktigt blanda i blébérsgrédden och ga vidare till montering.
33.  Montering : Hall 2/3 av moussen i botten av tartformen.

34. Tillsétt konfiterade blabér.

35. | mitten, spritsa citrongelén, och lagg sedan till citronkréimsinsatsen.

36. Tack med mousse, och légg till madeleine-kakan.

37. Sléta ut och placera i frysen.

38. Blabarsglasyr : gelatin blabdrspuré strésocker glukos Recept anpassat frén sidan encoreungateau.
39. Lat gelatinet svdlla i kallt vatten.

40. Koka upp blébérspurén, socker och glukos.

41. Tillscitt det svéllda (och urkramade om du anvénder blad) gelatinet.

42. Blanda val, hall sedan i en burk och lat svalna.

43.  Vand tartan och placera den pa ett galler.

44.  Varm blabarsglasyr till 30-35°C.



45. Hall den &ver tartan, tillsétt nagra citronskal och konfiterade blabér.

46. Lat tina i kylskép i minst 4 timmar innan du njuter!
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