'EN SVENSK KLASSIKER TIL FODSELSDAGEN

< Brittatirta er en svensk Klassiker,
der er populzr som fadselsdags-
kage. — Foto: Kire Gade.

Dej:
#125 g smar
#1 dl sukker
2 ;ggeblommer
#1 dl malk
1 % dl hvedemel
# 2 tsk. bagepulver

Marengs:
# 2 =ggehvider
*1 34 dl sukker
@1 tsk. vaniljesukker
# 100 g grofthakkede hasselnedder |

Fyld:
# 2-3 dl piskeflede

Ror det blede smar og sukkeret
med en handpisker, til sukkeret
er oplost. Tilfgj forst 2ggeblom-
merne, dernast malken, si
melet og til sidst bagepulveret,
sédan at hver ingrediens nar at
blive optaget i dejen, inden den
naeste kommes i.

I en anden skil piskes =ggehvi-
derne stive med sukkeret og
vaniljesukkeret.

L=g bagepapir pi en bradepan-
de. Brug en dejskraber og smeor
forst dejen pa pladen i et jmvnt
lag, s det danner en firkant (der
ikke helt d=kker bradepanden).
Smer derefter marengsmassen
oven pd dejen. Drys nedderne
over.

Bag ved 180 grader i 20 minutter
og lad kagen afkele. Del den i to
lige store stykker. Pisk fladen for-
holdsvis hardt og fordel den pa
den ene halvdel. Leeg den anden
halvdel ovenpa. Server den, som
den er, eller sammen med friske
baer.

Brittatarta kaldes ogsa blandt
andet Herrgirdstarta,
GClémmingetarta og
Pinocchiotarta.
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