Brollopstartan
- gor den sjalv

Asas brollopstérta for 35-40
personer

Brollopstartan ar pricken éver izet pa
brollopsdagen! P& denna sida hittar du ett
enkelt och klassiskt recept om du vill baka din
egen brollopstarta.
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Recept: Asa Strém, Asas Tartverksta
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www brollopsguiden.se

TIPS infor tartbaket:
Forebered allt som gér att férbereda innan du monterar ihop brollopstartan.
Tartan gar att gora dagen fore brollopet. Férvara den i kylen under natten.

Marsipan utanpd tartan ar oftast lattast att anvanda och ger ett battre resultat for den ovane tartbakaren. Spritsad
gradde kraver mer. For hallbarheten &r marsipan ocksa béttre.

Manga gaster? Receptet gar att dubbla. Gor da tva tartor eller anvand en stallning i vilken du placerar olika
storlekar pa bottnar(annars blir det for tungt). Stallning finns att hyra pa konditorier och cateringforetag.

RECEPTET - gor sa hér:
DAGEN FORE MONTERING: Vaniljkramen

INGREDIENSER 1. Snitta vaniljstingen pa langden och lagg den i gradden som du
8 dl gradde later koka upp.
1 st vaniljstang 2. Tabort kastrullen fran spisen och skrapa ur karnorna fran stangen
250g aggulor ner i gradden (kasta skalet).
100g socker 3. Vispasocker och aggula till en fluffig smet.
2 dl mjolk 4.  Mjolk och maizena vispas ihop till en redning.
80g Maizena 5. Blanda forsiktigt ner halften av gradden i &gg- och sockersmeten
50g osaltat smor med en slev.
6. Hall tillbaka smeten i kastrullen med gradden.
7. Tillséatt maizena-redningen och varm upp allt under omrérning.
8. Lat sjuda nagra minuter och ta sen av kastrullen fran spisen.
9. Tills&tt smoret och ror tills det har smélt.

10. Tack over kramen med plastfolie och stall in i kylen.

DAGEN FORE MONTERING: Tartbottnar (del 1)

INGREDIENSER 1. Vispa aggen.

15009 agg 2. Sikta samman vetemjol, potatismjol och bakpulver. Anvéand en stor
7509 socker sil eller ett durkslag.

500g vetemjol (extra fint) 3. Blanda ner de torra ingredienserna forsiktigt i Aggmassan, anvand
2509 potatismjol en traslev.

20g bakpulver Lagg bakplatspapper i botten pa 2 st langpannor och hall i smeten.
Baka av bottnarna pa en gang i 190 C i ca 20 min.
Vand bottnarna upp och ner pa mjolat bakplatspapper. Lat sta

Over natten.
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MONTERINGSDAGEN: Tartbottnar (del 2)

Skér ut 3 st runda bottnar med diametern 27 cm, 23 cm och 18 cm. Dela varje botten i 3 delar.



MONTERINGSDAGEN: Kristyren

MONTERINGSDAGEN: Dags att montera tartan!

INGREDIENSER
7 dl florsocker
1-2 aggvitor

1 tsk vinsyra

Hall upp florsockret i en bunke.

Tillsatt en aggvita och rér om med en slev.

Tillsatt lite i taget av andra aggvitan till en

lagom konsistens, smeten far inte flyta ut for

mycket.

4. Tillsatt vinsyran och rér om.

5. Tack kristyren med plastfolie direkt sa att den
inte stelnar.

6. Tillverka en liten pappersstrut av ett trekantigt

smorpapper (se bilden t.v.). Den fyller du sen

med kristyr att dekorera tartan med nar det ar

dags.
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For att det ska ga snabbt och smidigt att montera tartan ska du se till att du inte har glomt vispa gradden, gjort
kristyren och dekorationerna. Hur du gor rosorna och bladen visar vi har pa bild.

1.

Kavla ut rosa marsipan till rosorna. Anvand ett runt
foremal (tex ett glas) och skar ut tre runda bitar per
ros. Forsta biten rullas ihop (bild A), sen rullas nasta
bit runtom (bild B) och lika med den tredje (bild C). Se
till att skarvarna inte hamnar at samma hall.

Kavla ut grén marsipan till bladen. Skéar ut blad med
en kniv och anvand baksidan av kniven till att "rita"
bladens streck (bild D). Boj sedan bladen (bild E).
Dela varje tartbotten i tre delar. Stryk ut hallonsylt pa
nedersta delen. Lagg pa den andra delen och stryk pa
ett tjockt lager med vaniljkram. Ovanpa vaniljkramen
stryker du ut lika mycket gradde och pa med den
tredje delen. Stryk pa gradde ovanpa tartan och runt
om. Gor samma sak med de andra tva bottnarna.
Kavla ut vit marsipan (finns att bestéallas eller kopas i
konditori eller livsmedelsaffar). Anvand florsocker att
kavla pa sa att marsipanen inte fastnar i bordet, lyft
ofta p& marsipanen.

Rulla upp marsipanplattan pa en pinne och rulla den
sedan 6ver en tartbotten (vaning) . Upprepa samma
sak med de andra tva vaningarna.

Placera forsta vaningen pa ett spetspapper och ditt
tartfat, sedan de andra tva vaningarna ovanpa.
Markera forsiktigt med ett glas halvmanar (bagar) runt
varje vaning som du sedan spritsar i med kristyren
(bild ). Damma tartan med ett tunt lager av florsocker,
anvéand en sil.

Placera ut rosorna runt hela tartan och lagg ett gront
blad pa varje sida om rosorna (bild H).

Pa toppen placerar du ditt brudpar (bild G). Gor en
liten skylt av utkavlad vit marsipan (bild F). P& skylten
skriver du brudparets namn med pikeringsgelé (finns
att kopa i livsmedelsbutikerna) som du haller i en liten
pappersstrut och skriver med (gor ett litet hal i
struten).
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