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STEG FOR STEG

I Sverige ar vi krasna tartatare, och en mastig kaka utan
fylining men med vacker dekoration duger inte, tycker tart-
konstnaren Gunilla Wall. Med lite talamod, fingerfardighet
och vart steg for steg-schema pa diskbanken kan du skapa
Gunillas tartdrommar, som ar lika vackra som goda.

AV GUNILLA VON HELAND FOTO: ULRIKA POUSETTE

Med en rullviska fylld med
marsipan, sockerpasta, verktyg
och spritsar i alla storlekar dék
tirtkonstniren Gunilla Wall frin
Kristinchamn upp i vart provkok.
Tiartbottnar fyllda med mousser
plockades fram, och pd nigra tim-
mar skapades de vackraste bréllops-
tirtor. En strid strém av nyfikna
dok upp i provksket och férundra-
des dver tartkonsten.

Det som bérjade som en hobby
har viixt till en stor passion fér
Gunilla Wall. Genom kurser runt
om i viirlden har hon lirt sig arbeta

Gunilla Wall lar
ut hur man
gor proffsiga
tartor.
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med bide socker och choklad men
framfor allt att dekorera tartor. Idag
driver hon ett eget foretag dir hon
bakar och designar tirtor och haller
kurser i tartdekorering.

— Minga tirtskapelser man ser
frin andra linder dr mycket vackra
men inte si goda. Tértor ska vara
bide gada och vackra, menar
Gunilla.

— I Sverige dr vi krisna tartitare,
och en mastig kaka utan fyllning
men med vacker dekoration duger
inte, vilket ofta ir fallet med de
engelska eller amerikanska tirtorna.

— Bottnarna ska bakas med rik-
tigt smor och minga idgg. Fyllning-
arna fir inte vara for sota eftersom
de dekoreras med socker, marsipan
och annat som ir sétr. Friska fruke-
och birmousser ger en god balans.

For att lyckas krivs planering,
noggrannhet och en hel del tid, och
inte minst intresse for pysselgora.
Gunilla, som gillar utmaningar rar
sig girna an tartor som ser ut som
sykorgar, radhus eller en dikeskord
traktor. Foretaget driver hon in si
linge vid sidan av sitt jobb som mass-
och eventkoordinator pa ett foretag
i den marina branschen. Ena dagen
fartygsutrustning, nista dag tirtor —
en hirlig kontrast, tycker Gunilla. e
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RACKER TARTAN
TILL?

Alla tre tartorna

racker till

bitar (14, 2

I jom stora
bitar till ett brol-
lop, alltsa efter en
midda

ha en “arlig”

portionsberdk-

ning, och sa far
man ta till extra
portioner om
man vill ha margi-
nal, sager Gunilla
Wall,

i portionsbe

rakningen fran

barjan ar ju risker

r till extra,
och resultatet blir

t det blir valdigt

mycket tart
"||:-'|IIlll-I'LI-\.'l\'h."
beror pa hur hiig
len fardiga tar
och jag
skulle gissa pa att

tan blir

Tartorna kan forvaras 2-3 dagar

i kylen. Sockerpasta tal inte att

bli fuktig, forvara helst tartorna i
tartkartonger, da riskerar man inte
att eventuell fukti kylskapet skadar
tartans yta. Tack inte in tartorna

i plastfalie, det gér att kondens
bildas och sockerpastan blir upp-
blott och kan bérja rinna. Spara
tartkartonger eller be att fa képa

négra i affaren/bageriet. Aven vissa

internetbutiker saljer tartkartonger.

Tre formar, gdrna med lostagbar
botten, ca 18, 24, 28 cm

8 bakplatspapper

Plastfolie

Sytrad eller vass kniv

Kartong eller 4-5 plastfickor
Spatel

Pizzahjul eller kniv

Kavel

Ett roterande fat underldttar vid
dekoreringen. Det behaver inte

vara ett tartfat utan kan vara ett
vanligt roterande serveringsfat.

Tre tartfat i olika storlekar eller
glasfat med ca 5 cm stérre diame-
ter an formarna. Runda glas kan
bestillas fran glasmésteri, bestll
glas med slipad kant. Satt smé ge-
nomskinliga silikenkuddar under
sa blir de littare att flytta.

Har &r nagra specialbutiker for
tartdekorationer: tartdekor.se,
cakedream.se, panduro.se och
gunillawall.se.
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For Allt om Mat:s lasare

har Gunilla Wall valt att Glas och assiette Giraimi design. :‘-

gbra stilrena tartor i vitt Tartspade Gad/Gense. v ."

och rosai tre olika storle- .

kar och stilla dem pé fat ?:...

i olika nivaer. NI
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1 e Tartbottnar till 3 tartori
olika storlekar

(D 1% TIMME FOR VARJE BOTTEN

Dessa bottnar blir stadiga, vilket dr séir-
skilt bra ndr de ska transporteras och
férberedas. De blir saftiga och goda
eftersom de innehdller mycket smor
och dgg. Det dr bra att ha en kbksmaskin
nér man ska réra smér och socker.
Bottnarna grdddas var for sig, och de
gdr utmdrkt att frysa.

TILL 18 CM DIAMETER:

100 g smor, rumsvarmt
2 Vadl strésocker (225 g)
3dgg

3 dl vetemjol (180 g)

2 tsk bakpulver

2 tsk dkta vaniljsocker

1 %2 dl mjolk

TILL 24 CM DIAMETER:

150 g smér, rumsvarmt
3 %5 dl strésocker (315 g)
64dgg

4% dl vetemjdl (270 g)
1 msk bakpulver

2 msk dkta vaniljsocker
2 dl mjolk

TILL 28 CM DIAMETER:

200 g smor, rumsvarmt
5 dl strosocker (450 g)
84dgg

7 dl vetemjdl (420 g)

4 tsk bakpulver

1 msk adkta vaniljsocker
2 Yadl mjolk

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen p3 180° Smorj formen
och fast bakplatspapper i bottnen pa
formen och kld sidorna med remsor
av bakplatspapper sa att de gar
nagra centimeter éver kanten.

2. Rdr smér och socker vitt, det tar ca
10 min. Dela pa daggulor och vitor. R6r
ner dggulorna en i taget i smér- och
sockerblandningen.

3. Vispa vitorna till ett fast skum,
Blanda mjol, bakpulver och vanilj-
socker val i en separat bunke. Rér
ner det i socker- och 4ggulesmeten
véxelvis med mjélken.

4. Rér ner hilften av vitorna och
blanda val. Vand forsiktigt ner resten
av vitorna.

5. Hall smeten i formen och gridda
léngst ner i ugnen. Ladgg en bit bak-
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platspapper dver efter halva tiden sa
de inte blir for morka.

6. Gradda ca 45 min for 18 cm, ca 55
min fér 24 ¢cm, ca 65 min fér 28 cm.
Kontrollera noga med en sticka att
kakan &r klar innan den tas ur ugnen.
7. Lat svalna innan de férsiktigt tas
ur formarna. Nar de kallnat kan bott-
narna frysas, vél inslagna i plastfolie.
Hit kan forberedas. @

2 e Mousse till 3 tartor

G CATY: TIMME + MINST 8 TIMMAR 1 KYL

Bottnarna varvas med bdde jord-
gubbsmousse, skivade jordgubbar
och limemousse. Till jordgubbsmous-
sen anvdinds bade frysta och farska
jordgubbar.

JORDGUBBSMOUSSE:

800 g frysta jordgubbar
(ca 7 dl mixade)

% d| strésocker

8 gelatinblad

4 msk vatten

6 dl vispgradde

1dl+ 2 dl + 3 dl skivade farska jord-
gubbar

LIMEMOUSSE:

8 gelatinblad

3 dl creme fraiche

3 dl turkisk yoghurt

2 V4 dl strosocker

5-6 lime (1 msk rivet skal + 1 Y2 dl
pressad saft)

6 dl vispgradde

GOR SA HEAR:

1. Jordgubbsmousse: Tina jordgub-
barna och lat dem rinna av. Mixa dem
och tillsdtt socker. Lagg gelatinbla-
den i kallt vatten ca 10 min.

2.Vdrm vattneti en liten kastrull. Ta
av fran plattan. Smalt gelatinbladen

i vattnet. Vispa gradden, Ror ner det
smalta gelatinet i de mixade jordgub-
barna.Ror kraftigt sa inte gelatinet
klumpar sig.

3. Véand ner jordgubbspurén i gréd-
den, blanda val.

4. Limemousse: Lagg gelatinbladen
i kallt vatten ca 10 min. Rér samman
créme fraiche, yoghurt och socker,
vispa tills sockret losts upp.

5. Riv det yttersta av limeskalet och

Stick ner

breda remsor

av kartong eller
plastfickor mellan
kakformen och
plastfolien. Svep
in de fyllda tart-
bottnarna med
den overskjutan-
de plastfolien.

pressa ut saften. Varm saften men lat
den inte koka, ta av fran plattan och
smalt gelatinbladen i limesaften.

6. Héll gelatinblandningen i créme
fraiche-blandningen. Vispa kraftigt.
Blanda ner limeskal. Vand ner i grad-
den. Blanda vil. Fyliningen ar ganska
165 men stelnar i kylskap. @

3. Sa har fyller du tartorna

1. Eftersom fyllningarna ar ganska
|6sa fran borjan ar det till stor hjalp
att fylla varje tarta i de formar man
graddat kakorna i.

2. Kla insidan av formen med plast-
folie s& det tacker kanterna och nar
utanfér 15—20 cm.

3. Skér varje botten i tre lager. Lagg
en sytrad som en 8gla runt kakan, ca

"3 cm fran toppen, och dra eller saga

forsiktigt. Gor ytterligare ett snitt ca
3 cm langre ner. Du kan dven dela
bottnarna med en tunn, vass kniv.
4.L3gg en tartbotten langst neri
varje form, detta blir den dversta
tartbottnen pa den fardiga tartan.
Stick ner remsor av kartong eller
plastfickor, ca 10 cm breda, mellan
kanten pa formen och plastfolien. Pa
sa satt kan man bygga tartan till en
héjd som a@r hogre an sjalva kakfor-
men. Den férdiga tartan blir ca 9 cm
hég.

5. Lagg skivade jordgubbar pa den
forsta bottnen. Tack med ett lager
jordgubbsmousse, ca 2 cm. Lagg

pa den andra bottnen och férdela
limefyllningen éver. Lagg till sist pa
den sista bottnen och omslut med
plastfolie. Forvara i kyl till nasta dag
eller minst 8 timmar. @

—



4- Smorkram

(B cA20MIN

Kréimen kan férberedas och férvaras
i kyl eller frys. Den mdste rumstempe-
reras och réras med ndgon matsked
mjolk innan den blir bredbar igen.

TILL 3 TARTOR:

400 g smor, rumsvarmt

800 g florsocker (ca 13 dl)

4 tsk dkta vaniljsocker

2 msk mjélk

ev 2 msk mj6ik att réra ut den med

GOR SA HAR:

1. Vispa sméret med halften av
florsockret. Tillsatt resterande socker
lite i taget.

2, Vispa tills det blir vitt och fluffigt.
Tillsatt vaniljsocker och mjolk. @

5. Sockerpasta (sugarpaste)

(B CA20 MIN + 5 TIMMAR VILA

Sockerpasta anvénds fér att att fd riktigt vita
tdrtor. Pastan kan gdras ndgon vecka i férvdg och
férvaras i plastpdse i kyl. Kéksmaskin kréivs, elvisp
duger inte. Av en sats blir det ca 1,2 kilo. Dubbla
inte satsen, det blir for tungt for maskinen. Gor i
stdllet tva satser till tre tartor. Vit sockerpasta finns
dven att kdpa férdig.

TARTPASSION

GOR SA HAR:

1. Ror ut gelatinpulvret i vatten, lat svalla ca

5 min. Stall i vattenbad och 13t smélta. Tillsatt
kokosfett och lat det smalta. Ror ner sirap.

2. Mat upp 700 g florsocker i kéksmaskin och
hédll sedan i gelatinblandningen. Blanda massan
med degkroken pa medelhastighet tills allt ar
vél blandat, 5-10 min.

3. Blanda ner ytterligare 200 g florsocker
och blanda i maskinen ca 3 min. Ta upp pa
arbetsbénk och arbeta in det sista florsockret

TILL 1,2 KILO:

1 msk gelatinpulver

4 msk vatten

30 g kokosfett

1 % dl vit sirap (125 ml)

700 g + 200 g + 100 g flarsocker (ca 16 Y2 dl)

1 msk Maizena majsstarkelse

pa arbetsbanken. Tack vdl med plastfolie och
lagg det i en plastpase. Degen &r férst ganska
16s men blir fastare ndr den fatt vila. Lat vila
i rumstemperatur minst s timmar, gdrna till

ndsta dag. @

FARGA SOCKERPASTA TILL DEKORATION:
Knada in lite pastafarg i ca 300 g socker-

pasta. (Pastafarg finns i specialbutiker.)
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En bit skumgummi och en
pasklamma &r ett bra redskap
som gor det latt att pudra
majsstarkelse.

6- Tacka tartan med smor-
kram och sockerpasta

(S CA1TIMME
Pudra arbetsbdnken med majsstdrkelse
sa klibbar inte sockerpastan ihop.

TILL 3 TARTOR:
1 sats smorkrém, se recept
2,2 kilo sockerpasta

TILLBEH{R:
Maizena majsstarkelse

GOR SA HAR:

1. Ta fram tartorna och stjélp upp
dem pa fat, glasskivor eller liknande.
Skrapa bort mousse som hamnat

ALLT OM MAT FESTSPECIAL 20I0

Kavla en rundel i taget. Lyft
med hjdlp av underarmarna
och var noga med att pudra
arbetsbanken mellan varje
kavling.

utanfér kakan. Bre smérkrdm ovanpé
och runt hela tartan innan den tacks
med sockerpastadeg. Detta gér man
for att sockerpastan inte ska komma
i kontakt med moussefyliningen och
l6sas upp av den. Smorkramen fun-
gerar ocksa som ett foder och gor
det lattare att lyckas med ett slatt
och fint tacke av sockerpastan.

2. Ta fram och knada sockerpastan
en stund sé den blir smidig. Pudra da
och da med majsstarkelse s& att den
inte klibbar.

3. Berdkna 500 g for den minsta
tartan, 700 g for den mellersta och

1 kilo fér den storsta, Kavla ut dem

- 1o

en i taget. Degen ska racka minst 5
cm utanfor tartan. Lyft forsiktigt dver
sockerpastalocket pd tartan med
hjélp av underarmarna.

4. Slita ut och forma degen forsiktigt
runt tartan med handerna. Arbeta
nedat mot fatets kant for att inte fa
luftbubblor och veck, Lyft i ticket
med ena handen och slata ut och
tryck fast tacket med den andra. Skar
av kanten mot fatet med en pizzaska-
rare eller vass kniv. Spara dverfloodig

skéara av kanten,

For att inte pastan ska vecka sig, lyft Med en pizzaskdrare dr det latt att
och sldta ut med handen.

sockerpasta till dekoration. Smérkrdm &r
Sls 3 - viktigt for att inte
5. Slata ut tartans yt'fi med handen moussefyliningen
i svepande rorelser for att fa den ska l6sa upp
riktigt slat. ® sockerpastan.
G5



7. Garnering

(D 1%-2 TIMMAR FOR VARJE BOTTEN

Blomsterpasta eller gumpaste finns att kpa i specialbutiker
pd ndtet, ddr hittar man dven formar till blommor och blad.
Férdiga blommor och blad till garnering finns ocksd att kdpa.

[1LL 3 TARTOR BEHOVS:
® 9 marsipanrosor eller ca 400 g marsipan
® 9 gréna blad*

@ 15 skira sockerblommor av blomsterpasta

® 12 rosetter®

® 300-400 g rosafdrgad sockerpasta till band

@ pérlemorfargade sockerkulor

® &ggvita

@ en sats kristyr

® silikonformar

Forrosor och blad, se beskrivning steg for steg:

*Pressade blommor, blad och rosetter gérs av hdlften sock-
erpasta och hiilften blomsterpasta. Arbeta samman de bada
pastorna med rena hédnder och férgsdtt med réd respektive grén
fargpasta,

eSS SSISESIORDTRORNORNROOTDTODPRTRDN

GOR SA HAR:

1. Rér samman dggvita och
florsocker till en ganska
fast smet. Tillsatt nagra
droppar citron och lagg i
en spritspase med liten tyll.
Ova for att fa in ratt tryck,
spritsa sedan med stod av
den andra handen. ®

8. Kristyr

(5 15 MIN + OYNINGSTID

Till pérlbdrd och att fésta
blommor med.

TILL 3 TARTOR:

2 aggvitor (60 g)

6 dl florsocker (360 g)
1 tsk pressad citron

1. Gor en konformad droppe till blom-
mans mitt. Pressa ut blad fér blad mellan
plastfolie,

pen och fortsdtt fasta blad runt om till
onskad storlek.

B

3. Vik ut blombladens dvre kant 4, Fést det sista bladet under det motande
pa de yttre bladen. rosbladet.

-
5. Pudra silikonformen med majsstarkel-
se. Kavla ut blomsterpastan millimeter-
tunt. Pressa samman.

6. Lossa blomman ur formen och lat
torka i uppochnedvand dggkartong.
Lat torka.

8. Skdr av rosen i bottnen lite pa sned-
den. Fast alla blommorna med kristyr
pa tartan.

7. Pensla farg i mitten av blomman. Fast
en sockerpdrla med kristyr.

ALLT OM MAT FESTSPECIAL 2010



9. Band: Mat omkretsen pa 10. Rosetter: Blanda 50 g
tartorna. Firga ca 200 g blomsterpasta med 50 g sock-
sockerpasta rosa med erpasta. Kavla ut tunt. Skar ut
hushallsfarg. Kavlautenlang 10 cm langa remsor. Vecka,
remsa och skdr med hjalpav  vikihop och anvénd plastfolie
linjal ut ca 3 cm breda band.  till stod.

Fast remsan med latt upp-

vispad dggvita ca 4 cm frén

tartans nederkant.

11.Skédr uten 5 cm bred remsa  12. Lat torka ca 20 min. Fast
och fast runt om med uppvis- rosetterna med kristyr pa
pad dggvita. banden.

Y e
13. Farga 100 g sockerpasta med gron farg. Ta ut blad med
stansen och lat dem torka pa dggkartong.

ALLT OM MAT FESTSPECIAL 2010

TARTPASSION

Hoga, vackra tartor fyllda
med jordgubbsmousse och
limemousse och tackta med
sockerpasta.

67





