Naken tarta med hasselnétter, grapefrukt och jordgubbar

Ingrédients

* 90g socker

* 3 dgg

® 50g smér

* 165g grapefruktjuice
* 20g maizena

* 3 &gg

* 75g smdlt smor

e 70g muscovadosocker
* 55g hasselnstspralin
* 90g mjsl

* 75g hasselnstsmjol

* 75g mislk

* 5g bakpulver

* 1 nypa salt

* 165g vispgradde

* 400g jordgubbar

Préparation

1. Jag anvénder séllan grapefrukt i bakning, eftersom jag dlskar det, men jag ér inte ensam om att &ita mina
tartor och de runt omkring mig gillar inte riktigt den frukten.

2. Denna térta ér darfor ett undantag, gjord fér min fddelsedag.

3. Jag har kombinerat tre av mina favoritsmaker, hasselnét, jordgubbe och alltsa grapefrukt.

4. Det &r en enkel térta att gdra och montera, och som kréver lite nddvéndig utrustning férutom formen fér
gréddning.

5. Sjélvklart, om du inte gillar grapefrukt, kan du enkelt erséitta den med citron (citron, hasselnét och jordgubbe
fungerar ocksa mycket bra)!

6. Vispa dggen med sockret och maizena.
7. Vérm grapefruktjuicen och héll den éver dggen medan du vispar hela fiden.
8. Hall tillbaka i kastrullen och lét tiockna pa medelhdg viirme under stéindig omrérning.

9. Ta bort frén varmen, tillsétt sméret skuret i sma bitar (om det behévs, anvénd en stavmixer for att jGmna ut
texturen).

10. Hall dver i en skél, téick med plastfolie och lat svalna.

11. Under tiden férbereder du hasselndtskakan, och férbered diplomaten endast nér du ér redo att bérja
montera.

12. Vispa éggen med sockret och pralinen.

13. Tillscitt det smélta sméret, saltet, och sedan de torra ingredienserna (mjél, bakpulver, hasselnétsmjsl) som har
siktats.

14. Avsluta med att fillsétta mjslken.
15. N&r smeten &r homogen, héll den i en smord och mjslad eller sockrad form med 12 cm diameter.
16. Var fsrsiktig, din form méste vara tillréickligt hég, annars gér som jag och grédda smeten i tvé omgéngar.

17. Gradda i en férvirmd ugn pa 180°C i cirka 30 minuter (kontrollera gréiddningen med spetsen av en kniv,
den ska komma ut forr).



18. Grapefrukt diplomatsas: Grapefruktkréim vispgrédde Nér tartan ér grédddad och svalnat, och
grapefruktkrémen &r kall, vispa grédden till ett fast skum.

19. Tillsétt en sked av gréidden till kréimen och rér om kraftigt fér att mjuka upp den.
20. Tillsétt resten forsiktigt med en slickepott, och gé vidare fill montering.

21. Skar jordgubbarna i smé& térningar.

22. Skar tartan i "skivor" p& hdjden, och légg diplomatsasen i en spritspése.

23. Bérja med att spritsa en remsa av kréimen runt kanten av tértan, sedan lite kréim i mitten och fyll med
térningar av jordgubbar.

24. Tack med en annan skiva tarta, och fortsétt pa detta sat fills allt &@r slut.

25. For dekoration har jag helt enkelt spritsat lite diplomatséis med en saint-honoré tyll, och sedan strédd téartan
med hackade hasselnétter och jordgubbar.

26. Smaklig maltid!
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