Tartelett

med kaffesump, karamelliserat
dpple och kaffe-créme fraicheffla

———  RECEPT AV MATILDA EWALDH

Tartelett

165 g mjslk

35 g ljus sirap

200 g grahamsmis|
130 g vetemisl

80 g kaffesump

90 g florsocker

10 g salt

Kaffe-créme fraiche

2,5 dl créme fraiche

30 g Arvid Nordquist
Highland Nature, kaffebénor
salt

Appelkompott:

0,5 dl socker

3 st réda svenska dpplen
2 msk sherryvinager

Salt

Det har vegetariska receptet ar ett smaskigt litet “snack” som har sétman
fran dpple och syran fran créme fraiche och sherryvindger, vilket blir en fin
avvdgning med kaffets beska. Det ér ocksa ett hallbarhetsténk att testa att
anvdnda kaffesump. Det tycker jag @r bra att ha med sig.

1. Lagg créme fraich i en skdl och blanda i kaffebénorna, plasta och lagg in
i kylen i ca tv& timmar.

2. Sila sedan bort kaffebénorna, vispa créme fraich och fillsatt en nypa salt.
Lagg upp i sprits.

3. Blanda alla ingredienserna till tarteletten i en matberedare och kor till en
jdmn deg. Rulla ihop degen till en boll och plasta, och lagg i kyl i 15 min.

4. Anvand en pastamaskin eller en kavel och baka ut degen tunt (ca 3 mm).
Mijéla degen lite innan utkavlande.

5. Anvéand valfri tartelett-form (ca 3 cm i diameter), tryck ut degen i formen
och satt sedan en form ovanpd. Baka av i ugn p& 150 grader varmluft i
ca 30-35 minuter under press.

6. Skala och skar ner Gpplena i 5x5 mm och légg i vatten, sé att de
inte blir bruna.

7. Ta sockret till dppelkompotten och lagg i en kastrull, satt p& spisen p&
mellanvérme och gér en karamell.

8. Nar karamellen bérjar bli brun slécker vi den med @pplena och fill sist
sherryvindger. Lat koka tills dpplena blir mjuka och dra sedan av frén
spisen.

9. Lagg dppelkompotten i en form som rymmer ca 1 matsked, och stoppa i
frysen. Ploppa ur formen vid léggning.

ARVID
NORDQUIST

KAFFEROSTERI

Montering
1. Pensla kanten pé& tarteletten med lite rapsolja och doppa i nymalet kaffe.
2. Lagg créme fraichen i botten pé tarteleften.
3. P& med appelkompotten i mitten och toppa med fill
exempel graslokblommor, oxalis eller 18ktray.




