Brownietarta med
hallon- och farskostmousse

8 personer 4 timmar

Ingredienser

100g smor

125g mork choklad
1 msk vaniljsocker
2agg

2 msk gradde
11/2 dl mjol

1 msk kakao

Zest fran 1 citron
Saft fran 1/2 citron
400g farskost

4 gelatinblad

100g frysta hallon
150g fadrska hallon

Gor sahar
Satt ugnen pa 175 grader.

Smalt smoret och ror ner den morka chokladen. Lat
smalta samman. Tillsatt socker och vaniljsocker och
darefter aggen och gradden. Ror sist ner mjol och
kakao. Gradda i en springform, i mitten av ugnen i cirka
20 minuter. Kakan ska vara nagot kladdig, men inte
0s.

Lat kakan svalna medan du paborjar moussen. Lagg
gelatinbladen i kallt vatten i minst 5 minuter. Vispa

ihop citronzest och farskost. Hetta upp de frysta
hallonen ihop med citronsaften och ror ner gelatinbladen.
Vispa gradden mjuk och fluffig och ror samman allt.
Vand sist i de farska hallonen.

Bred ut moussen over tartbotten och stall in i kyl
i cirka 3 timmar. Servera med farska bar.
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