Greve Spens beromda tarta (Spenstirtan)

Spenstartan sa som den sag ut vid sldiktmétet i Tdllberg 2007

Greve Spens térta har vi vél alla hort talas om och dven fatt smaka ndgon géng.
Det finns bidde engelska och svenska tidningsnotiser om tartan och dess gamla
anor. Den har till och med fatt status av att vara en 0stgotsk landskapsritt!

Tartan forekommer stundom pé sliktens kaffebord trots att den dr ganska maktig
att fortdra. Smorkrdmen gor att tartan i regel klarar sig bra utan kylskap varma
sommardagar till skillnad fran den kénsliga vispgradden. Den &r l4tt att baka och
vem som helst kan klara av det. Gar inte hela tartan &t sd kan den mycket vél
frysas.

Foljande beskrivning ér fran tidningen Mat & Dryck dir Erland Spens omtalade
att tartan fanns med redan pd 1600-talet ndr slikten kom till Sverige fran
Skottland. Erland Spens framholl ocksa sérskilt att tartan skall dekoreras med
farsk frukt och inte med konserverad som det anges i vissa varianter av receptet.
I beskrivningen rekommenderar konditorn Sune Lindberg att man ocksa lagger
lite frukt mellan bottnarna for smakens skull och att tartan bor serveras vil kyld.



Tértrecept for 8 personer

Ingredienser
Till tartbotten: Till smorkramen:  Till garneringen:
700 g mandelmassa 300 g smor 1 dl rostade mandelspan

1-2 dl vispgradde 150 g pudersocker  bla och grona druvor mm,
smor till bakpappret 1 dgg alternativt konserverad frukt som
5 cl Kirschwasser  péronbitar eller mandarinklyftor

Gor tartan sa har

1. Véarm ugnen till 250°. Pensla tunt med smélt smor pé bakpappret liggande pa
en plat.

2. Riv mandelmassan och vispa upp griadden. R6r ut den rivna mandelmassan
med sd mycket vispad gradde att massan kan bredas ut 6ver bakpappret pa en
plat. Gradda mitt i ugnen till dess tartbotten &r ljusgul och torr, vilket tar ca 10-
12 minuter. Passa sd att kanterna inte brianns.

3. Medan tartbotten svalnar vispar man smoret och pudersockret till dess det blir
vitt och porost. Tillsdtt dgget och fortsétt att vispa. Néar smorkramen ar slét
vispas lite Kirschwasser ner. Det gar givetvis ocksd bra med ndgon annan
alkoholhaltig smakséttare.

4. Dela tartbotten 1 fyra lika stora fyrkanter. For att fi loss bottnarna fran
bakpappret kan man vénda pd det hela och forsiktigt dra bort pappret. Bred ut
rikligt med smorkrdm péd tre av bottnarna. Ligg samman tartbottnarna och
bestryk den Oversta med ett tunt lager smorkrdm. Récker smorkrdmen sd kan
dven kanterna kladas. Stro 6ver med rostade mandelspan och eventuellt runt
tartans kant samt garnera med frukt och bar. Man kan ocksa dekorera tartan med
klickar av smorkrdmen, eventuellt firgad med karamellférg.

Ovanstaende recept dr hdamtat frdan Svenska Landskapsrdtter av Oskar
Jakobsson och tryckt pa Generalstabens Litografiska Anstalt 1965.



