En fantastisk Qlaratårta 
blev resultatet av tårttävlingen
i samband med nätverket 

Qlaras 10-årsjubileum!
”En fantastiskt tårta, den godaste jag någonsin ätit” sa en av besökarna på Qlaradagarna 17-18 juni 2011, när vi Qlaror bjöd på vinnande tårta och kaffe/te till alla besökare. Tårtans recept hade lämnats in av Maria Dahlin och bakats i samarbete med Ewe Björk som driver Conditori Kringlan i Tomelilla. 
En härlig och krämig chokladbotten med ett täcke av lite syrlig och vackert rosa hallongrädde. Mmmm  jättegott!! Pröva själv enligt Marias recept eller beställ en Qlaratårta av Ewe på Kringlan.
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Foto Göran Söderberg

Maria Dahlin och Ewe Björk gratuleras till utnämningen av nätverkets ordförande Katarina Bruning.  Förutom var sitt diplom och blommor får Maria en broderad väska och Ewe en broderad bonad framställda av Monica Landin på ”MinDin Design” i Brantevik. Väskan och bonaden skymtar på väggen i bakgrunden.
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Foto Göran Söderberg
Clara Westman och Ewe Björk i röd bagarskjorta, beundrar Maria Dahlins brode-rade väska. I bakgrunden ”Bokhandlarns Bibliotek & Te” och Jane Blomquist med dotter, som tillsammans med Carin Åström skötte serveringen av Qlaratårta, kaffe & te. Janes huvud skymtar bakom några av hennes fina teburkar. 
   Foto nedan Monica Landin                                                                               Tårtbilder Maria Dahlin
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	           Ewes bonad, nu i Tomelilla
	        Qlaratårta! Mmmmmm……


Marias och Ewes Qlaratårta
Botten:

120 g smör

120 g 80% mörk choklad

40 g mjöl

2 äggulor

120 g socker

2 äggvitor

Smält smöret och tag av kastrullen från värmen. 

Hacka chokladen fint och rör ner i smöret tills chokladen smält. 

Tillsätt socker och äggulor, rör om.

Tillsätt mjölet och rör ner.

Vispa vitorna till hårt skum och vänd försiktigt ner i smeten.

Smörj och bröa en tårtform med löstagbar kant.

Häll i och grädda i 175 gr (varmluftsugn) i 15-20 min. beroende på hur kladdig man vill ha bottnen.

Ställ kallt att svalna.
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Hallonmousse:

150 g hallon

2 dl vispgrädde

2 äggvitor

3 1/3 gelantinblad

120 g socker

40 ml vatten

Vispa hallonen till en syltlik konsistens. 

Vispa grädden och ställ i kylskåp. 

Lägg gelatinbladen i blöt i kallt vatten.

Vispa äggvitorna till hårt skum. 

Blanda socker och vatten i en kastrull. 
Låt koka upp och dra av plattan. 

Lös upp de urkramade gelatinbladen. 

Häll vätskan i äggviteskummet under vispning. 
Fortsätt vispa kraftigt tills smeten kallnat. 

Blanda hallonen med grädden och vänd ner detta i äggvitorna. 
Blanda väl med slickepott men låt det vara lite melerat.
Fyll botten med hallonmoussen genast. 

Ställ kallt 2-3 timmar. Tårtan tar inte skada av att 
slås ihop dagen innan servering snarare tvärt om.

Innan servering: 

Vispa 1,5 dl grädde 

Lossa ringen runt kanterna med en smal spetsig kniv och ta bort tårtringen. 

Häll grädden i en ganska grov (sprits) tyll och forma klickar runt sidkanten.
Dekorera med hallon och blad från citronmeliss!
