askds

Jubileumstarta med vit
chokladgradde & salted
caramel

Antal: recept_2019_02_09

Korka upp champagnen! Vi firar 100 recept pa
Green Warrior med denna dekadenta
jubileumstarta, med tre chokladbottnar, vit
chokladgrédde och ett héarligt drizzel av salt
karamellsas. S& hdj ditt glas, servera dig sjélv
en tartbit och fira med oss!

Pris: 1 kr

Tartbottnar:

4 dI mjol

2 dl socker

2 tsk vaniljsocker

3 tsk bakpulver

4 msk kakao

100 g mjolkfritt smor

3 dl sojamjolk (eller annan vaxtbaserad mjolk)

Strébrod + en klick smér till formen

Vit chokladgradde:
375 ml sojavispgradde
200 g vit vegansk choklad

Salted caramel:
1 burk (210 g) kondenserad kokosmjolk
En nypa salt

Borja med den salta karamellsasen da denna tar langst tid, du kan &ven férbereda denna dagen innan om du vill. Koka
upp en gryta med vatten och lagg ner hela konservburken med kondenserad kokosmjolk i vattnet. Burken ska vara
odppnad och helt téckt av kokande vatten. Koka burken i ca 3 timmar under lock, se till att fylla pa vatten da och da sa
burken alltid ar helt tdckt. Kokosmijélken kommer da férvandlas till en hérligt kramig kolasas. (Medan sasen kokar kan du
fortsatta med tartbottnarna.)

Nar burken kokat fardigt, ta ur den ur kastrullen och lat den svalna. Oppna den sedan, rér kolasasen slat med en sked
eller visp, och tillsatt en nypa salt efter behag for att géra din salted caramel. Borja med lite grann och smaka av tills du
nar 6nskad salta.

Fortsatt med bottnarna. Satt ugnen pa 200 grader. Ta en liten klick vegosmoér i lite papper och smérj en springform, i
bottnen och pa kanterna. Hall i lite strébréd och skaka runt tills formen &r téckt av det. Hall bort dverskottet av strdbrod.

Sifta alla torra ingredienser till bottnarna genom en sil sa du far bort alla klumpar och blanda val. Tillsatt smélt vegosmaor
och sojamjélk och vispa med elvisp tills du far en jamn, fin och tjock smet. Hall smeten i den smorda springformen och
slata till ytan. Gradda den sedan i nedre delen av ugnen i ca 40 minuter.

Nér chokladkakan &r klar, lat den svalna helt innan du tar bort springformen och skér den i 3 lika tjocka lager.

Smaélt den vita chokladen &ver ett vattenbad. Ta sedan denna av varmen sa chokladen svalnar, men inte stelnar. Vispa
den val kylda grédden tills den ar tjock och fluffig. Skeda sedan i den smalta chokladen, lite &t gangen, och fortséatt vispa.
Upprepa tills all vit choklad ar blandad med vegogrédden. Stoppa sedan blandningen i kylen i ca 10 min innan du
fortsatter.

For att satta ihop tartan, 1agg en av bottnarna pa ett tartfat och bre éver den kylda chokladgradden och slata ut. Ringla
sedan den salta karamellsasen éver graddlagret. LAgg sedan pa néasta lager tartbotten och upprepa processen tills du
natt toppen av tartan.

Om du vill kan du spritsa gradden dekorativt pa toppen av tartan, eller ndj dig med att bara ringla karamellsasen éver
toppen.

Sedan ar tartan klar att avnjutas!
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