Jordgubbst&rta med vanilj (glutenfri)

Ingrédients

¢ 80g dggvita

* 80g strosocker

* 40g mandelmijol

* 40g florsocker

* 150g mjslk

* 150g grédde

* 25g socker

* 30g majsstarkelse

* 1 vaniljstéing

* 20g dggula

* 20g socker

* 90g socker

® 459 dggvitor

* 145g mjukt smér

* 75g italiensk mardng
* 100g gridde pa 30 eller 35%
® 25g florsocker

Préparation

1. Vi har kommit éver mitten av april, det var dags att géra min férsta jordgubbstarta for &ret!

2. Har finns ingen mousseline- eller diplomatkrém, utan samma kréim som jag anvénder i min Paris-Brest, med
en mousseaktig och latt textur, som gor att du létt dter tvé bitar av din jordgubbstérta ;) Och den &r éven
glutenfri, eftersom jag har gjort den med en mandelmjsélsbotten.

3. Slutligen, och sjélvklart, massor av véldoftande jordgubbar och Norohy/Valrhona vanilj fér en kraftig smak.

4. Ingredienser: Jag har anvént Valrhonas vanilj: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen
(offiliate).

5. Material: Bakmaskin Termometer Visp Perforerad plét Spritsar 10mm tyll Petit four 14mm tyll 18cm Ring
Rhodoid Férberedelsetid: Th20 + 20 minuters bakningFér en jordgubbstérta med en diameter p& 18cm:
Succésbotten: dggvita strdsocker mandelmisl florsocker Vispa dggvitorna och tillséitt gradvis strésockret tills
du fér en fast och glénsande maréing.

6.  Tillsétt det siktade mandelmislet och florsockret f&rsiktigt med en spatel.

7. Nar degen &r homogen, héll den i en sprits med en rund tyll p& 10mm, och spritsa ut tvé 18cm stora
rundlar pé en plat téckt med bakplétspapper.

8.  Sattin i forvarmd ugn pa 170°C i cirka 20 minuter, kakan ska vara krispig p& utsidan.

9. Vaniljkrém: Créme pétissiére: hela 6gg mjslk grddde socker maijsstarkelse 1 vaniljstang  Vispa
dggen med sockret och majsstéirkelsen.

10.  Véarm mjslken med grédden och fréna frén vaniljsténgen (om du har tid, lat blandningen dra fér mer
smak).

11. Hall hélften av den varma véitskan éver Gggen under omrérning, och héll sedan tillbaka alllsammans i
kastrullen.

12.  Koka pé& medelvéirme och vispa konstant tills kréimen tjocknar.
13. Plastfoliera och lat den svalna helt.

14. Créme anglaise: mijslk &ggula socker Vispa dggulan med sockret, tillséitt sedan mjslken.



15. Koka pé lag vérme och rér konstant tills temperaturen nér 85°C, héll sedan i en annan behéllare och lat
svalna (det &r viktigt att den &r rums’rempererad nar smoret tillsétts).

16.  ltaliensk maréing: vatten socker &ggvitor Hall vatinet och sockret i en kastrull.

17. Nar sirapen nér 110°C, bérja vispa dggvitorna.

18. Nar sirapen &r 121°C, héll den i en tunn stréle éver de Gggvitor som ska vara skummiga men inte fasta.
19. Fortsétt vispa p& hdg hastighet tills maréingen &r sval, fast och gléinsande.

20.  Smérkrém: Créme anglaise mjukt smér Fér detta steg, sméret maste vara mycket mjukt, annars kan
kréimen skéra sig.

21. Vispa det mjuka sméret och héll sedan i en tunn stréle dver den rumstempererade créme anglaisen
samtidigt som du fortséitter vispa.

22. Fortsitt tills kréimen svéiller och blir ljus.
23. (Om den skulle skéra sig, oroa dig inte, du kan rédda den.
24. Anvénd en brénnare pa skalens kanter medan du vispar tills kréimen blir slét igen.

25. Om du inte har en brénnare, sétt skélen négra sekunder ver ett vattenbad, vispa igen och upprepa sé
mdnga génger som behdvs).

26.  Vanilikrém: Smérkrém italiensk maréng Créme pétissiere Ta italiensk maréing.
27. Tillsatt den forsiktigt till smérkréimen med en spatel.

28.  Vispa sedan den kalla créme pétissiere for att mjuka upp den, och tillséitt den tidigare férberedda kréimen
med spateln.

29.  Slutligen, vispa kréimen né&gra minuter; till slut ska den vara slét och luftig.

30. Montering: Cirka jordgubbar grédde pé 30 eller 35% florsocker Placera en ring pé 18cm i diameter
pé en guldpapp eller ditt serveringsfat.

31. Om du har, sétt in rhodoid inuti, det kommer géra att den lossnar léttare.
32. Skér jordgubbar i tvé och léigg dem runt hela kanten av ringen.
33. Skar en av bottnarna till rétt storlek och légg den i botten av ringen.

34.  Hall sedan i hélften av kréimen sa att den stiger upp léings kanterna fér att fylla hélen mellan
jordgubbarna.

35. Skér cirka jordgubbar i térningar.

36. Hall halften pa krémen, téick med lite kréim och léigg sedan resten av jordgubbarna.
37.  Tillsatt lite kréim (spara lite for att finishera tartan).

38.  Tack med den andra bottnen, sedan resten av krémen och sléta ut ytan.

39.  Satt jordgubbstartan i kylen i minst 2 ill 3 timmar.

40. Sedan vispa gréidden med florsockret tills du far en vispad grédde.

41.  Ldagg den i en sprits med en tyll fr petit four p& 14mm.

42. Ta bort jordgubbstartan fran formen och spritsa vispgréidden pé utsidan.

43. Placera sedan halva jordgubbar i mitten av tértan.

44. Och dér &r det, din jordgubbstérta ér klar, njut!
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