Vanilj- och tonkapérontrad

Ingrédients

* 100g hela égg (2 medelstora dgg)

* 460g strosocker

* 60g mjol

* 100g socker

® 75g vatten

* 5g vaniljarom

e 235g helmjslk

* 1 vaniljstéing

* 55g dggulor (cirka 3 gulor)

e 80g socker

¢ 35g maizena

® 25g smor (1)

* 100g smor (2) taget ur kylskapet flera timmar i forvig
* 5 pdron (justera beroende pa deras storlek, du méste kunna omge cirkeln med halvpéron)
® | citron

* 140g grédde

® 25g florsocker

® | pdron

Préparation

1. Jag ville verkligen géra en jordgubbstarta, men tyvérr finns inga franska jordgubbar hos mig énnu!
2. S& jag bestdmde mig for att gdra en parontérta, full av friskhet och létthet med sin vanilj- och tonkabdnskrém.

3. Ni kan sjélvklart bara anvéinda vanilj om tonkabénan inte faller er i smaken :) Annars &r receptet ett
traditionellt sédant, en sockerkaksbotten, en smérkrém och frukt for en utsokt dessert under alla omsténdigheter!

4. Material: Kéksassistent VispSpritsar Saint Honoré-tyll Cirkel 18 cm Ingredienser: Jag har anvéint vaniljpulver
och vaniljsténg frén Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela sidan (e offiliat).

5. Férberedelsetid: 1 timme + 15 minuters tillagning Fér en pérontérta p& 18 cm i diameter: Sockerkaksbotten:
hela Ggg (2 medelstora ¢éigg) strosocker mjsl  Uonkabdna Vispa dggen med socker och riven tonkabéna i
flera minuter (minst 10 till 15), tills du fér en blek, mycket uppblast blandning som bildar ett band.

6. Sikta mjslet och tillsitt det med hiélp av en slickepott.
7. Blanda s lite som méjligt fér att f& en homogen men fortfarande uppblést smet.

8.  Hall i en form eller en 18 cm diameter cirkel och gréidda i férviirmd ugn p& 180°C i cirka 15 minuter
(kontrollera beroende pa ugn).

9. Inléggningssirap: socker vatten vaniljarom Koka upp vattnet och sockret.
10. Nér sockret &r helt uppldst, tillsétt vaniljaromen (och lite riven tonkabdna om du vill), och stéll &t sidan.

11.  Smorkrém: helmjslk Yonkabdna 1 vaniljsténg déggulor (cirka ulor) socker maizena smér (1) smér
(2) taget ur kylsképet flera timmar i forvéig Vaniljkrém: Koka upp mjslken med riven tonkabsna och
vaniljkornen.

12.  Vispa samtidigt dggulorna med socker och maizena.

13.  Hall hélften av den varma mijslken &ver fdreg&ende blandning under omrérning, och héll sedan allt
tillbaka i kastrullen.

14.  Koka p& medelhdg véirme under konstant vispning tills kréimen tjocknar.

15.  Bort fran vérmen, fillscitt smoret (1) och rér om val, héll sedan kréimen i en skal (sé stor som méjligt om du
har brattom), téck den med plastfilm och l&t den svalna i kylskapet tills den &r rumstempererad (den fér inte vara



for kall for att tillsatta smoret).

16.  Smérkrdm: Nér vaniljkrémen &r rumstempererad, vispa den for att jamna ut den, tillsétt sedan gradvis
det mjuka smédret (det méste vara mycket mjukt for att integreras korrekt) under konstant vispning.

17.  Fortsétt vispa tills du fér en l&t, skummig och slét smérkréim.

18.  Om temperaturerna inte skulle vara rétt och du fortfarande ser smérbitar, eller att din smérkrém har skurit
sig, oroa dig inte, den kan réddas.

19. 1 54 fall, ta en brénnare och vérm kanterna av skalen samtidigt som du fortsétter vispa, kréimen kommer aft
icmnas ut gradvis (om du inte har en brénnare, sétt skalen nagra sekunder dver ett varmt vattenbad, vispa och
upprepa tills du fér ett bra resultat).

20. Fortsitt sedan med monteringen.

21. Montering: 5 pdron (justera beroende pa deras storlek, du méste kunna omge cirkeln med halvpéron) 1
citron Skér sockerkaksbotten i tva, och blét de bada delarna med hjélp av en pensel.

22. Placera din cirkel péa serveringsfatet, placera sedan rhodoid pé insidan.

23. Placera halvpéron (som du férst har strukit med citron fér att férhindra att de oxiderar) skurna som pa
bilderna runt om.

24.  Skar sockerkaksbotten igen for att f& réitt diameter, och placera den i botten av cirkeln.

25.  Spritsa lite smorkrém p& sockerkaksbotten och pé kanterna for att téicka péronen, placera sedan
hackade péronbitar ovanpé (ateranvénd spill fran péronen runt om).

26.  Tack med smérkrém, placera sedan den andra sockerkaksbotten.
27.  Avsluta med lite smérkrém och slét dverdelen noggrant.
28.  Placera pdrontdrtan i kylen i minst 2 till 3 timmar.

29. Awvslutingar: grédde florsocker 1 pdron Tonkabdna Vaniljpulver Ta ur pérontértan ur formen (om du
inte planerar aft &ta den direkt, [émna rhodoid pé).

30. Vispa gréidden med florsocker tills du far en fast vispgradde.
31.  Skér ett péron i tvé och i tunna skivor, placera dem pé& kakan.

32. Spritsa sedan vispgrédden p& pérontértans ovansida, och dekorera med lite riven tonkabdna och
vaniljpulver.

33. Och dérmed &r din pérontérta klar att avnjutas!
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