Pistage- och jordgubbskaka

Ingrédients

* 110g socker

* 110g mjukt smor

* 150g mjsl

* 7g bakpulver

* 50g mjukt smor

* 40g pistagepuré

* 80g florsocker

* 100g pistagepulver

* 10g majsstarkelse

* 80g dgg

¢ 30g pistagendétter

* 70g farska jordgubbar
* 200g vispgrddde

e 25g florsocker

* 30g pistagepuré

* 125g jordgubbar skurna i smé térningar

Préparation

1. Sésongen for jordgubbar har verkligen bérjat sedan nagra veckor, och jag ténker precis som varje ér njuta
av den!

2. Det &r en av mina favoritfrukter, om inte min favorit, s& ni kommer att se ménga recept med jordgubbar.

3. Jag borjar med en mycket kéind och utsskt kombination, naturligtvis med pistage.

4. En mycket enkel och léicker kaka, bestéende av en bretonsk sablg, en pistage &amp; jordgubbskrém, en
jordgubbsbrunoise och en pistagegradde.

5. Utrustning: Cirkel p& 20cm Cirkel p& 8cm Kavlar Perforerad plat Kammussla spets 12mm spets Ingredienser:
Jag anvinde pistagepurén fran Koro: kod ILETAITUNGATEAU for 5% rabatt pa hela webbplatsen (ingen
aoffiliatekod).

6. Foérberedelsetid: 1 timme + 1 timmes vila + 30 minuters gréddningFér en térta p& 20 cm i diameter:Brefonsk
sablé: 3 dggulor socker mijukt smér mjsl bakpulver Vispa dggulorna med sockret, tillséitt sedan det mjuka
smoret.

7. Slutligen, tillséitt mjslet och bakpulvret.
8.  Forma en boll, platta till den, téick den och sitt i kylen i minst 1 timme.

9. Lagg sedan degen mellan tvé bakplatspapper och kavla ut den fér att gréiddas i en cirkel pé 20 cm i
diameter, med en cirkel pd 8 cm i diameter i mitten.

10.  Grdadda kakan i en férvéirmd ugn pa 180°C i 12 minuter.

11.  Pistagekrdm: mijukt smér pistagepuré florsocker pistagepulver majsstirkelse &gg  pistagendtter
farska jordgubbar Blanda smoret med pistagepurén, florsockret, pistagepulvret och maijsstérkelsen.

12. Nar blandningen &r helt homogen, tillséitt iggen och sedan hela pistagenétter och térnade jordgubbar.
13.  Hall pistagekrémen pé& den férgrdddade kakan och grédda &terigen vid 180°C i 15 till 20 minuter.
14.  Ta ur formen och lét svalna.

15. Pistage och jordgubbsskum: vispgrédde florsocker pistagepuré jordgubbar skurna i smé
t&rningar Vispa grédden med florsockret.

16. Nér det har en konsistens av grédde, tillsétt pistagepurén och vispa igen négra sekunder.



17.  Bred eft tunt lager griddde p& kakan.
18. Sedan, spritsa tv& korvar av griddde innanfér och utanfsr kakan fér att légga jordgubbstérningarna i mitten.
19.  Tack jordgubbarna genom att spritsa resten av gréidden dver.

20. Dekoration: Né&gra jordgubbar Négra pistagendtter Dekorera med négra skivor jordgubbar och hela
pistagendtter, sedan njut!
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