Valnotstarta

Ingredienser

200 g valndtskarnor
3499

1,5 dI strésocker
margarin till formen

Garnering

Siktat florsocker
Passionsfrukt
Kiwi

Persimon

Hallonsas

Ett paket frysta hallon
1 msk vatten

Socker efter smak

4 msk creme fraiche
En liten pappersstrut

GoOr sa har:

1.

2.

Sétt ugnen pa 175 grader. Klam fast bakplatspapper i en springform med 16s kant, 24 cm i
diameter. Smorj kanten.

Lagg valnotskarnor, 4gg och socker i matberedarskalen och kor tills nétterna ar finfordelade.
Det gar blixtsnappt! Hall smeten i formen och gradda kakan mitt i ugnen ca 20 minuter. Lat
kakan kallna. Sikta lite florsocker 6ver den kalla kakan

Under tiden kakan graddar gor vi hallonsasen. Lagg hallon, pyttelite vatten och socker i en
kastrull. Koka sonder hallonen och se till att sockret 10st sig ordentligt. Passera genom en
sikt. Lagg drygt en matsked av sasen pa vars och en tallrik. Fyll en liten pappersstrut med
creme fraiche. Ringla ut cirklar pa hallonsasen. For med en kniv utifran och in mot mitten
till ett spindelnatsmaonster.

Skar bitar av kakan och lagg pa tallrikarna utan att forstéra spindelvaven av hallonsas.
Garnera med Kiwi, passionsfrukt, persimon och myntablad.



