Mdastarbagaren Ronja Sjélander bakom Pollys jubileumstdrta
- den unika godisfavoriten firar 60 ar!

Polly har Idnge varit en dlskad produkt i godishyllan, dér de hdérligt sega, dragerade skumtopparna
bjudits in av konsumenter for att smaksétta och férgylla glddjerika stunder ér efter ar. Det ménga inte
vet dr att Polly, med sin karakteristiska sega insida omsluten av en hédrlig smak av choklad, funnits i
hela 60 ar. For att fira jubilaren har Ronja Sjélander tagit fram ett sprudlande tértrecept - perfekt for
savdl kalaset och studentfesten som till Midsommarbordet.

Recepteti sin helhet
Chokladbotten:

e 100 g rumstempererat smor
e 1dlstrésocker (90g)

e 5aggulor (ca 90g)

e 4 msk mjolk (ca 40g)

e 2dlvetemjol (120g)

e 2tsk bakpulver (10g)

e 3 msk kakao (30g)

o tsksalt



Mardingtdcke:

e 5 &ggvitor (ca140g)

e 15 dIstrésocker (135g)

e 100 g smalt mérk choklad
e 0,5-1dlflagad mandel

Pollyfluff:

e 200 g Polly Original
e 5dlvispgradde 40%
e Ennypasalt

¢ lgelatinblad

Dekoration:

e 200 g Polly Criginal
o 2dllgttvispad gradde

Gor sahéar:

1. Satt ugnen pd 150 grader varmluft.

2. Boérja med Polly-fluffet: Blétléigg gelatinet i kallt vatten. Vérm graddde, Polly och en nypa salt pé
medelvdrme i en kastrull. Gradden far inte koka, rér om emellandt tills all Polly smailt. Blanda ddrefter ner
gelatinet och rér om.

3. Hall upp fyliningen i en form och stall kallt, 1&t fyliningen bili riktigt kall, gérna i kylskdpet éver natten.

4. Chokladbotten: Vispa rumsvarmt smér och socker kréimigt i en bunke. Tillsatt ddrefter en Gdggula i
taget under konstant vispning. Rér ner mjélken och blanda tills du har en slat smet.

5. Blanda samman alla torra ingredienser och vénd ner i smeten.
6. Kla en springform med bakplatspapper och hdll ner smeten i en springform, bre ut till ett jamnt lager.

7. Maréngtdacke: Smalt chokladen och I&t svalna till rumstemperatur. Vispa upp éggvitorna till ett hért
skum, tillsatt strésockret lite i taget, vispa sedan tills du har en blank och fin maréng.

8. Hall ner chokladen och rér om ett par géinger s& maréngen blir marmorerad. Bre ut mardngen
ovanpd chokladsmeten, toppa med flagad mandel och grddda i ca 35-40 minuter tills maréingen ser
frasig och hérd ut.

9. L4t kakan svalna helt.

10. Montering: Vispa upp Pollyfluffet och bre ut pd den avsvalnade tértan, bre ut ett lager med lattvispad
grddde och stré sedan éver hackad Polly. Sen @r det klart fér servering!



Cloctta

11. Tips: Frys in en p&se med Polly en timme innan anvéndning fér att enklare dela/hacka godiset i

mindre bitar.




