Panna cotta-tarta med jordgubbar, kaffir lime och lime

Ingrédients

* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

* 30g mandelmijsl

* 1 &gg

* 180g vetemjsl T55
¢ 50g maizena

* 1 &gg

* 35g socker

* 55g jordgubbspuré
* 55g vetemol T55

* 29 bakpulver

e 15g smor

* 159 vispgréidde

* 20g limejuice

* 15g florsocker

* 380g vispgradde

* 1,3g agar-agar

* 30g socker

* 300 till 350g jordgubbar

Préparation

1. Hér &r jag igen med en ny jordgubbstértal

2. Denna gdng &r jordgubbarna kombinerade med en panna cotta med combawa och lime som ér riktigt fréisch,
anpassad till de aktuella temperaturerna  Utrustning : Avléing form De Buyer Visp Kavel Perforerad plat
Forberedelsetid : 50 minuter + vila och gréiddning Fér en avléing térta pé 30 cm léngd : Sét mandeldeg :  mjukt
smor florsocker mandelmjol 1 Ggg vetemjol T55 maizena Blanda det mjuka sméret med florsockret,
mandelmjslet och saltet.

3. Emulgera blandningen med dgget, tillsétt sedan mjslet och maizena.
4.  Blanda snabbt och sluta sé snart du kan forma en boll.

5. Taick den med plastfolie och légg den i kylsképet i minst 30 minuter.

6. Rulla ut degen till 2 till 3 mm tjocklek och kla din smérida form.

7. Stick hal i degen och légg den i frysen i minst 15 minuter.

8. Gradda din deg utan fyllning i cirka 20 minuter vid 170°C.

9. Lat den svalna efter att du tagit ut den ur ugnen.

10. Mjuk jordgubbskaka : 1 &gg socker jordgubbspuré vetemisl T55 bakpulver smér vispgrédde
limejuice florsocker Smélt sméret och l&t det svalna.

11. Vispa dggen med sockret, tillsétt sedan jordgubbspurén.

12.  Tillsétt det sikiade mjslet och bakpulvret, fsljt av det avsvalnade sméret och vispgrédden.
13.  Hall smeten pé en plét i tartfom och grédda i den férviirmda ugnen vid 170°C i 12 minuter.
14.  Under tiden, blanda limejuicen med florsockret.

15. Nér du tar ut kakan ur ugnen, blétldgg kakan med den tidigare blandningen, l&t den svalna och skér kakan
i tv& pé hojden.

16. Lagg den sedan i botten av tartan.



17.  Panna cotta med combawa &amp; lime :  vispgrédde 1, agar-agar socker Zest fréin en combawa och
en lime Blanda de tre ingredienserna och véirm blandningen under omrérning.

18.  Naér blandningen kokar, fortsétt att koka i 1 minut, alltid under omr&rning.

19. L&t sedan panna cotta svalna i négra minuter (genom att réra om dé och dé fér att férhindra aft det bildas
en hinna pd ytan) och héll den i tartbotten.

20.  Auvslutingar : 300 till jordgubbar Nér panna cotta har stelnat, skér jordgubbarna och lagg dem pé

tartan innan du njuter!
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