Mandeltarta

Portioner: 8
Satt ugnen pa 175°C.

125 g skallad sétmandel (ca 2 dl) Mal mandeln och blanda med sockret.
100 g socker (1 1/4 dl)
4 st aggvita(or) Vispa dggvitorna till hart skum.

Vand ner i mandel och sockerblandningen.

Forma 2 lika stora bottnar, ca 28 cm i diameter, pa en

pladt med latt smorat bakplatspanper.
Gréadda i 15-20 minuter (gradda bottnarna var for sig

om du inte har en varmluftsugn). Dra bort pappret fran
bottnarna. Lat bottnarna svalna pé galler och sta nagon
timme sa att de torkar nagot.

SMORKRAM:
4 st aggulor Blanda samtliga ingredienser till smérkramen utom
Ldi gradde smoret i en kastrull. Varm pd svag varme under kraftig
1259 125 g socker (1 % dI) omrérning. Nar de forsta kokbubblorna visar sig, ror i
1259 smor smoret. L&t kallna.
Bre smorkram pa en botten. Lagg pa den andra och bre
smorkram runt hela tartan.
GARNERING:
% dl rostad, flagad mandel Rosta den flagade mandeln i en het panna och garnera

med den.

Tartan kan frysas. Tina den i sa fall i ca 10 minuter fore servering.



