Valnots- och

mandeltarta

Tartbotten

250 g valnotter/
s6tmandel (valfri
proportion)

150 g russin

34gg

0,5 dl socker

Paliigg

1,5 dl vispgradde

1 tsk kakao

1 tsk florsocker

1 st dubbeldaim

0,5 dl hackade valnoétter
Hela valnotskirnor till
dekoration.

Mixa notter och russin sa att
det blandar sig vil. Vispa dgg
och socker och vind ner i n6t-
och russinsmeten. Smorj och
bréa en form med exempelvis
kokosflingor. Bred ut smeten
och gridda i ca 200° tills
kakan stelnat och fatt lagom
med firg. Tag ut och lat
svalna. Vispa gridden med
florsocker och kakao. Hacka
daim och valnétter till lagom
storlek och blanda ner i
gridden. Bred sedan ut
griddblandningen pa kakan
och dekorera med exempelvis
valnotskérnor!

()

Tartbeslut.

Nir det ndrmar sig fodelsedag hir hemma, har

det blivande fodelsedagsbarnet 6nskanderitt
gillande tartan. Detta kdra noje kan halla pa i
veckor med mycket 6vervidgande, innan beslutet
slutligen fattas. N4r mellansonens efterlingtade
femarsdag skulle gd av stapeln skulle det inga
valnotter, (som han ér fullstindigt tokig 1) det
var det ingen tvekan om. Mandel ville han ocksa
ha och massor med russin och gridde och
choklad. Sé det var bara att ta nagra barn med
sig till koket och kavla upp drmarna och s hir
blev resultatet! Vi gjorde dubbelt sd mycket och
det rickte till tvd tartor — och den lilla biten
som fick sta over till dagen efter blev nog om

moijligt dnnu godare!
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