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Hallonmarangtarta

12 port.

Ingredienser: GOr sa har:

Maring Olja latt ett bakplatspapper som du lagt pa en
2 dl strésocker plat. Lagg en stor hjartformad pepparkaksform
3 st aggvita pa bakplatspappret.

3 droppar attiksprit Blanda 1 dl av sockret med aggvitorna och
nagra hallon mosade attikspriten i en skal och vispa kraftigt med
Till servering elvisp tills smeten ar riktigt fast. Vand ner

125 gram hallon farska resten av sockret. Mosa nagra farska hallon
vispgradde pa ett fat. Doppa en spatel i hallonmoset

mynta fars, nagra blad och ror forsiktigt runt den i marangsmeten.
Upprepa ett par ganger. Ror inte for mycket,
da blir allt rosa. Det ska bli marmorerade spar.
Skeda upp smeten i kakformen i sma klickar,
Gradda mitt i ugnen i ca 60 min i 1000.
Servera med farska hallon och vispgradde.
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