En forodandes god
Espressotarta 8-10 bitar

Anvand en form med hog kant s& att du far
plats med smeten.

Detta behovs:

300g mandelmassa

1 agg

2 aggvitor

2 msk kakao

Fyllning:

4 dl vispgradde

2 msk frystorkat espressopulver
eller stott vanligt pulverkaffe.
1 dl florsocker

2 Aggulor

GOr sa har:
1. Satt ugnen pa 175 grader
2. Riv mandelmassan, och ror ner agg,
aggvitor och kakao.
3. Hall smeten i en smord broad form med
hog l6stagbar kant, cirka 24 cm i diameter.
4. Gradda kakan i nedre delen av ugnen cirka
20 minuter. Lat kakan kallna.
5. Vispa gradden, blanda ner kaffepulver och
florsocker, vispa ner aggulorna.
6. Bred ut graddblandningen over kakan i formen.
7. Tack med plastfilm och frys i minst 3 timmar.
8. Lat tartan sta framme cirka 30 minuter fore
servering. Garnera garna med hackad choklad.

At och njut!
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