INSTRUKTIONER

1. Ta ut tartan ca 60 min innan servering

2. Tabort dekorationer innan du skar tartan:

+ dra ut blommor

+ ta bort choklad dekorationer med hjélp av kniv

« Vissa dekorationer innehaller pinnar (bollar, figurer), se till att ta bort dem.

3. Ta en vass ock lang kniv (vArm upp kniven med brannare om du har den).
Tartan ar tackt med mork/vit choklad ganache som kan kannas hard pa utsidan samtidigt som
tartans insida ar mjuk.Sa ar det viktigt att inte pressa hart utan att skara mjukt och delikat.

4. Skar en tjock skiva minst 2-3 cm bred och dela skivan i flera bitar beroende pa hur stora bitar
du vill ha och hur bred tartan &r.
1Anvand skarbrada for att stoédja skivorna nar du skar.

Ta en vass och lang kniv, / L .
- . . Lat skivan falla pa
garna varm (hall kniven Kirbrid

under het vattenica 30 Gl
sekunder och torka av den)

Dela skivan i nagra bitar.
Torka av kniven med
handduk innan du skar en
ny skiva.

Skar en skiva 2-3 cm tjock.
Anvand skarbrada som en
stod for skivan.

Hal brédan parallellt med
tartan.

4. Torka kniven och skarbrddan med engangshanddukar innan du skar en ny skiva.
(Tips: ha med en papperskorg eller en pase for anvanda handdukar).

5. Varje vaning har egen tartbricka. Nar du &r klar med vaning ta bort tartbrickan.

Tartan innehdller stodpinnar och en central pelare.

Stodpinnar (plast sugror) finns i alla vaningar férutom den 6versta. Ta bort dem nar du ser dem.
OBS Stodpinnar &r latta att skdara med kniv, se till att eventuella delar inte hamnar i tartbit!

Centrala pinnen sitter fast i tartfat. Den ar valdigt svart att dra ut sa lat den sté kvar.

Tartans konstruktion:




