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Dessert

Cremet chokoladetaerte med friske baer (6 personer).

Ingredienser:

Taertebund: 100 g koldt smer, 175 g hvedemel, 2 spsk flormelis, 1 aeggeblomme, 25 g
finthakkede hasselneddekerner. Mazarinfyld: 100 g smer, 100 g sukker, 75 g ren, ra
marcipan, 2 &g, 4 spsk hvedemel, 50 g finthakket mork chokolade (ca. 70% kakao).
Chokoladecreme: 3 dl Kakaoskummetmeelk, 2 seggeblommer, 4 tsk majsstivelse, 300 g
blandede beer. Pynt: Flormelis, citronmelisse.

Teertebund

Skeer smerret i mindre stykker og smuldr
det i melet. Tilseet flormelis, seggeblomme
og hasselneodder og saml dejen lgst. Heeld
den smuldrede dej ud i en lille smurt
springform med los bund (ca. 21 cm i di-
ameter). Tryk dejen ud og lad dejen ga
halvt op ad formens side. Stil teertebun-
den tildeekket i koleskabet i mindst %
time. Prik bunden med en gaffel og forbag
teertebunden midt i ovnen.

Mazarinfyld

Pisk imens smer, sukker og marcipan luftig med en elpisker. Tilseet seg og mel,
og pisk det godt. Fordel mazarindejen i den forbagte teertebund og bag den faer-
dig midt i ovnen.

Drys chokoladen pa den varme bund og lad det smelte. Fordel det over hele
bunden og lad kagen kole af, i formen, pa en bagerist i ca. % time.

Chokoladecreme

Bring kakaomeelken i kog i en tykbundet gryde. Pisk seggeblommer og majssti-
velse sammen med en el-pisker i ca. 2 min. Tilseet den kogende kakaomeelk un-
der piskning, kom blandingen tilbage i gryden og bring det i kog under omrering
i ca. 10 sek. Stil chokoladecremen tildeekket i koleskabet til den er helt koldt.
Fordel cremen pa chokoladeteerten.

Fordel de blandede beer pa teerten, pynt med flormelis og citronmelisse og ser-
ver.

Forbagning

Ca. 10 min. ved 200° - traditionel ovn.
Bagning

Ca. 20 min. ved 175° - traditionel ovn.


http://www.arla.dk/produkter/matilde/classic-kakaoskummetmalk-1liter330ml200ml-3946/

