Rawmousse Tarta;

Bottenlager;

8 torskade aprikoser
2 dl pumpafrd

2 msk kokosolja

1 krm salt

Hall kokande vatten Over aprikoserna och Iat sta % timme eller |3t sta 6ver natten i kallt vatten. Lat

dem rinna av val o mixa med pumpafro, kokosolja o salt till en grynig smet. Tryck ut pa botten pa en
springform, 15 cm diameter, gdrna med ett bakplatspapper. Stéll formen i kylen eller frysen medan

du gbér mousse lagret.

Mousselager;

2 dl cashewndtter

2 eko lime, rivet skal o saft

8 karnfria dadlar

1 dl kokosgradde

1 dl extravirgin kokosolja

250 g farska jordgubbar eller 1% dl valfria frysta bar + 2 tsk barpulver.

Lagg notterna i blot Gver natten i kallt vatten. Hall i en sil, skélj o I3t rinna av val. Tvatta limefrukterna
och torka val. Riv skalet fint och pressa ur saften. Skar dadlarna i mindre bitar o lagg i en bunke
tillsammans med kokosgradde o olja. Skar jordgubbarna i mindre bitar eller 1agg i de frysta baren och
barpulvret ratt ner i bunken och mixa allt samman till en slat smet. Hall moussen 6ver bottenlagret i
formen. Slata till med slickepott. Stall i kylen eller frysen tills den stelnat helt. Doppa formen snabbt i
hett vatten och 6ppna pa kanten. Flytta over tartan pa ett fat med hjalp av en stekspade. Garnera
tartan med tunna lime skivor, farska bar och nagon atbar blomma se férslag nedan.

Tips; variera moussen med dina favoritbar, andra citronfrukter. Anvand aprikoser, fikon eller
plommon i stéllet for dadlar. Tal du inte cashewndtter sa mixa 2 dl pumpafro eller solrosfro till en fin
massa. Oka da p& kokosgradde till 2 dl, s& den blir krdmigare.

Anvand atliga blommor till gardering till tartan, det gér den extra vacker, tex flaiderblomma,
syrenblomma, krasse, violer, blaklint, pense’er, rosblad, gurkért, ringblomma.
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