Kinderdggstarta

En lacker och tilltalande tarta med smaker av Kinder! Tartan ar glutenfri och gjort utan gelatin.
12 portioner

12 h

INGREDIENSER:

TARTBOTTEN:

100 g Smor

150 ¢ Mandelmassa

2 st Agg

2 msk Kakao
FYLLNING:

2%dl Laktosfri vispgradde
200g Blockchoklad
200g Vit choklad

2 paket Farskost naturell
DEKORATION:

2dl Chokladsas

Chokladagg och valfritt godis



GOR SA HAR:

Vispa rumsvarmt smor och mandelmassa till ett latt, fluffigt skum. Tillsatt de rumsvarma dggen ett
och ett, vispa val. Sikta ner kakaopulvret i skummet. Blanda tills det &r slatt.

Hall smeten i en smord @ 20 cm springform kladd med bakplatspapper. Gradda i mitten av ugnen i
175 grader i ca 20 min. Lat det svalna.

Vispa gradden. Smalt chokladen och den vita chokladen i separata skalar i mikron eller i vattenbad,
rér om da och d3, var noga med att det inte branns vid.

Anvand en elektrisk mixer och blanda chokladen med ett paket farskost. Vand till sist ner halften av
den vispade gradden. Bred ut fyllningen i formen, jamna till ytan.

Forbered den vita chokladfyllningen pa samma satt som chokladfyliningen. Bred ut fyllningen i
formen och jamna till ytan. Tack val med plastfolie och 13t stelna i kylen till ndsta dag.

Ta ut kakan fran formen, anvand en kniv eller en liten spatel till hjalp. Om ojamnheter kvarstar pa
kanterna kan du jamna ut det genom att kora en het kniv runt tartans kant.

Lagg chokladsasen i en spritspase och krama ur kanterna, var forsiktig med 6verkanten pa kakan. Hall
resten av frostingen 6ver kakan och fordela jamnt.

Dekorera tartan med chokladagg och chokladgodis.

Om du vill att kakan ska vara glutenfri, anvand inte barer som innehaller kex som dekoration.



