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Vanlig s. k. Kaffetarta.

En sockerkaka delas i tre delar och fylles sedan med &ppelsylt och vanilj-
krdm. Glaseras. Garneras med smorkrim och frukt. Fran 4 kr. dr tartan dessutom
belagd med ett deckel av marzipan samt en smordegsbotten uppstruken med smor-
krim pa kanten samt hyvlad rostad mandel. En 3 kr.-tarta ricker till 16 personer.
Kan skiras i 16 ord. bitar.

Marengtarta.

En vanlig anslagstarta delas i tre delar, fylles med vaniljkrdim och &ppelsylt,
enl. foljande ordning: forst en smordegsbotten med hallonsylt, dérefter anslagsbott-
narna med Zppelsylt och vaniljkrim. Overdrages si hela tartan med mareng samt av-
bakas ldtt. Garneras med frukt och smorkram. (Récker for samma antal personer
som foregaende).

Ananastarta.

En ftarta av vinermassa delas i tre delar, undre avdelningen fylles med vanilj-
kram med ananassylt uti, nista fylles med ananassmorkrim. Hela tirtan overdrages
med ett tunnt ddck av marzipan och glaseras med gul ananasglasyr. Dekoreras med
smorkrdm. En ananas av hackad ananas och smorkrim pi mitten av tartan. Minsta
pris 4 kr. 20 bitar.

Mozarttarta.

Tva vinerbottnar samt en mackronbotten sittes tillsammans med vinbarsgelé
samt vaniljsmorkrdm. Oversidan med korsbarssmorkram, nougat pa kanten. Garne-
ras med marzipan, rinder och sma stjarnor, sma blommor av smérkrim (lilas). Min-
sta 4 kr. 20 bitar.

Pralintarta.

Tre bottnar av vinermassa, fyllas med naugatsmorkrim, glaseras med rosa-
fargad hallonfondant. Garneras med rosa hallonsmorkrim och tudelade krampraliner
och tusenskonor (prastkragar), i mitten rost. hyvlad mandel. Minsta pris 4 kr.
20 bitar.

Senatortarta.

En anslagstarta delas i tre delar, fylles med dppelsylt, en smordegsbotten med
hallonsylt. Hela tartan o6verdrages med aprikosgelé med maraskino smaksatt sprits-
massa. Spritsas i spiral pa tartan, pa kanten rost. hyvliad mandel. Det hela avbakas
latt. Pa gelén vit arraksglasyr. Minsta pris 4 kr. 16 bitar.

Appeltarta.

En form fodras med mordeg, pa botten ligges rostade och krossade smulor,
darpa ett lager av god farsk dppelsylt eller kompott. Sedan smulor igen till det blir
tre varv. Sedan Over det hela en tunn mordegsbotten, avbakas sakta. Glaseras med
stark arraksglasyr och garneras.

Svensk Appeltarta.

En form smoéras vil, bestros med rostade brod eller skorpsmulor till en cen-
timeters tjocklek, diarpa appelkompott, c:a 2 cm. tjockt, sa smulor igen. Detta upp-
repas till hela formen & full. Avbakas sakta. Garneras med gridde eller smérkram.
Bor helst serveras med vaniljsds. Minsta pris 4 kr. 16 bitar.

Appelpaj.
En smordegsbotten, pa den anslagssmulor, dirpa i tre vary kompott och smu-
lor. Det hela Overdroges med mareng och garneras med marengen, avbakas latt.
Garneras med frukt och gelé.

Napoleontérta.

Tre smordegsbottnar fyllas med god #ppelsylt och vaniljkrim. Tértan dver-
drages med ett tunnt lager med jordgubbsgelé, glaseras med vit arraksglasyr. QGar-
neras med frukt och smérkram. Rostad mandel pa kanten. Minsta pris 3 kr. 16 bitar.

Karnevaltarta.

Lika med foregaende. Hallonsylt i stillet for #pple. Tartan dammas med
florsocker och garneras, | undantagsfall glaseras. Minsta pris 3 kr. 16 bitar.

Skottsk Tarta.

P& oblat. utbredes upplost mandelmassa, dirpa spritsas rutor. Avbakas litt.
Garneras med gelé och frukt i varje ruta. Minsta 4 kr. 16 bitar.

Alexandertarta.

Tartring fodras med mordeg. Botten bestrykes med ett tunnt lager
av hallonsylt, till fylining 3 hg. mandelmassa, '/» hg. socker, 4 #gg arbetas.
Tartan bakas ldngsamt i medelvarm ugn, glaseras med varm jordgubbsgelé, streckas
med ma:zipan, garneras med bar och annan frukt i rutorna, rostad mandel pa kanten
Minsta pris 4 kr. 16 bitar.

Mockatarta.
Tre tunna mocka-bottnar fyllas med mocka, smorkraim. Garneras endast med
smorkrdmen samt ndgra marzipan, praliner och ros. Rostad mandel pa kanten. Min-
sta pris 4 kr. 16 bitar. '

Vanlig Graddtarta.

Med olika smak pa gridden efter kundens eget val (som hallon, jordgubb,
apelsin, vanilj). Tva bottnar av sockerkaka. Drinkas med apelsinessens pa undre
botten (jordgubbssylt och vanilikrim, valfritt efter kundens smak), en makranbotten,
dérpd grddde, sa sockerkaksbotten och darpa gridde igen. Qarneras med gridde och
frukt. Nagra sma bisquits pa kanten. Minsta 4 kr. 20 bitar,




Walnétsgraddtarta.

Tva sockerkaksbottnar, den o6vre driinkes med apelsinessens, den undre med
vaniljkrdm och valnotter, darp4 en makronbotten samt valnotsgradde. Hela tartan dver-
drages sedan med vaniligridde. Garneras med vaniligridde och frukt samt valnotter.
Minsta pris 4 kr. 16 bitar.

Ananasgraddtarta.

Tva sockerkaksbottnar fyllas med ananassylt samt ananasgradde, en botten
av tunnt utkavlad mandelmassa. Det hela garneras med ananasgrddde och sylt. Ana-
nas. Minsta 4 kr. 16 bitar.

Tusenbladstarta.

Tre smordegsbottnar fyllas med aprikosgelé, samt vanilikrdim och gridde.
Garneras i rutmonster med gridde i rutorna, frukt och gelé. Minsta 4 kr. 16 bitar.

Marockotarta.

Tva smordegsbottnar fyllda med farsk dppelkompott i nagot vaniljkram och
dito grddde. Hela tirtan Gverdrages och garneras med vaniljgridde. Garneras med
runda toppar av gridde pa kanten samt i mitten av tartan ganska hogt med choklad-
span. 4 kr. 16 bitar.

1

Thorvalsentarta.

Tre bottnar av smordeg, en av bakad mandelmassa fyllda med smultsonpurré
och gridde. Garneras med gridde, jordgubbar och annan frukt. Pris 4 kr. 16 bitar.

~ Colatarta.

Tvd smordegsbottnar, fyllning Coldkrdm, tunn aprikosgelé och vit arraksglasyr.
Garneras med kramen, rostad mandel pa kanten. (Obs. ingen frukt). Minsta pris
4 kr. 16 bitar. :

St. Honorétarta.

En smordegsbotten med en krans av petirehaux massa samt karmelerade knop-
par av samma massa pasittes pa kransen. Dessa fyllas med vaniljkrdm, en karmele-
rad druva eller klarbir pa varje knopp. Appelgelé pa botten. Fylles med smultron
och pistasch gridde ganska hdgt. Minsta pris 5 kr. 16 bitar.

Pralinbombtarta.

Bomben géres av tunn marzipan och fylles med nougatgriadde. Ligges pa
vinerbottnar, som fyllas med jordgubbsylt och gradde. Tartan garneras med vanilj-
praliner och blad av gridde eller smorkrdm. Minsta pris 5 kr. 16 bitar.
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