Hallonpaj med tonkabéna

Ingrédients

* 100g hela &gg (2 medelstora agg)
* 60g strosocker

* 60g vetemjdl

* 100g socker

® 75g vatten

* 15g hallonsirap (eller hallonsprit)
e 235g helmjslk

* 55g aggulor (ungefér 3 aggulor)
* 80g socker

¢ 35g maizena

® 25g smor (1)

* 100g smér (2) som tagits ut ur kylsk&pet flera timmar i férvag
* 400g hallon

* 75g vispgrédde

* 10g florsocker

Préparation

1. Har ér ett recept som annu inte fanns p& min blogg, det klassiska hallontértan.
2. En sockerkaka, en mousselinekrém och massor av hallon, och voila, din tarta &r klar!

3. Ganska enkelt aft géra, jag har valt att smaksatta den med tonkabdna men du kan ocksé aromatisera den
med vanilj, eller citron, lime, pistage... beroende pa vad du ké&nner fér!

4. Sjalvklart ér detta ett grundrecept s& du kan ocksé anvénda det fér att gora en jordgubbstarta, du behdver
bara byta ut hallonen mot jordgubbar (férresten, utanfér sasong kan du ocksé anvénda kiwi eller aprikoser...),
sockerkakan och mousselinekramen férblir desamma.

5. Forresten, nér det géller sockerkakan, gjorde jag den utan vattenbad men om du féredrar tekniken med det,
inga problem, proportionerna férblir desamma.

6. Vispa dggen med sockret i flera minuter (minst 10 till 15), tills du fér en blek, mycket fluffig blandning som gér
et band.

7. Sikta vetemjolet och tillsatt det med den rivna tonkabsdnan med hjélp av en slickepott.
8. Det ar viktigt att blanda sé lite som majligt for att fa en homogen men fortfarande fluffig smet.

9. Hall i en form eller en ring med 18 cm i diameter och gradda i den férvarmda ugnen p& 180°C i cirka 15
minuter (kontrollera beroende p& ugnarna).

10. Syrup for blstlaggning: socker vatten hallonsirap (eller hallonsprit)Koka upp vattnet och sockret.

11. Nér sockret ar helt uppldst, tillsétt hallonsirapen (och lite riven tonkabdna om du vill), och stéll sedan &t
sidan.

12. Koka upp mislken med den rivna tonkabénan.
13. Under tiden, vispa adggulorna med sockret och maizena.

14. Héll halften av den varma mjslken dver den tidigare blandningen medan du blandar vél, héll sedan tillbaka
allt i kastrullen.

15. Koka pé medelhdg vérme under konstant vispning tills krémen tjocknar.

16. Ta bort fréin varmen, tillsétt smér (1) och rér om vél, héll sedan krémen i en behallare (sé stor som méjligt
om du har brattom), tack den med plastfolie och lat den svalna i kylsképet tills den &r rumstempererad (den far
inte vara for kall for att tillsétta smoret).



17. Mousselinekrédm: Nar vaniljkramen &r rumstempererad, vispa den for att géra den slét, tillsatt sedan sméret i
omgéngar (det méste vara riktigt mjukt fr att blandas ordentligt) medan du vispar konstant.

18. Forts&tt vispa tills du har en vél luftig, skummig och slat mousselinekrém.

19. Om temperaturerna inte var bra och du fortfarande ser bitar av smér, eller om din mousseline har skurit sig,
ingen panik, den gér att radda.

20. 1 sa fall, ta en brannare och varm kanterna p& skélen medan du fortsétter att vispa, krémen kommer att bli
slat allt eftersom (om du inte har en brénnare, sétt skélen négra sekunder pé ett varmt vattenbad, vispa sedan
och upprepa tills du far ett bra resultat).

21. Sedan gér vi vidare till monteringen.

22. Dela sockerkakan i tvé, och blétlégg de tvé delarna med en pensel.

23. Placera din ring pa serveringsfatet, och satt in plastfolie inuti.

24. Placera halva hallon runt hela kanten (jag har gjort tvé& lager men du kan géra eft enda).
25. Skar sockerkakan igen for att fa ratt diameter, och placera den i botten av ringen.

26. Spritsa lite mousselinekrém pa sockerkakan och pé& kanterna fér att téicka hallonen, och lagg sedan hela
hallon ovanpé.

27. Téck med mousselinekram, och lagg pé den andra sockerkakan.

28. Avsluta med en liten mangd mousselinekrém och j&@mna till toppen.

29. Stall hallontartan i kylskapet i minst 2 till 3 timmar.

30. Ta bort hallontartan frén formen (om du inte har fér avsikt att éta den omedelbart, ta inte bort p|as’rfo|ien).
31. Vispa grédden med florsockret tills du fér en fast vispad grédde.

32. Spritsa den pé toppen av hallontartan, och dekorera med négra hallon och lite riven tonkabéna.

33. Och voila, din hallontarta ér klar, du kan njuta!
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