Gor sa har
Satt ugnen pa 175°C.

Tartbotten:

Smorj och bréa en rund form ca 24 cm i diameter (for 8 bitar)
Vispa agg och socker posigt. Blanda vetemjol, potatismjél och
bakpulver. Vand ner det i aggsmeten. Hall den i formen.
Gradda i nedre delen av ugnen ca 40 min. Lat kakan sta kvar i
formen nagra minuter. Stjalp upp den pa ett bakplatspapper
pa galler. Lat kallna.

Tartbotten

« 43agg
« 2dlsocker

« 1dlvetemjol
. 1dl potatismjol 2 y
. 2tsk bakpulver



Dela kakan i 3 bottnar nar den kallnat.

Fyllning:

Koka de frysta hallonen ca. 3 min, tillsatt socker efter smak. Lat
sedan svalna.

Vispa vaniljvisp.

Vispa gradden tjock.

Lagg en tartbotten pa ett fat. Bred pa hallon och ett lager
kram/gradde. LAgg pa nasta botten och bred pa kram/gradde.
Lagg pa den sista botten och mera gradde, garna sa att den blir
lite hdgre pa mitten och runt kanterna.

Kavla ut marsipanen.

Garnering: LAgg pa marsipanlocket.

Fyllning

. 2dlvaniljvisp
. 4dlvispgradde
. 1pase pirkahallon




