Hindbeersnitter

Dej

250 g smar

100 g flormelis

1 spsk vanil jesukker
1 eeggeblomme

350 g mel

Hindbeersyltetaj
500 g hindbcer

4 spsk citronsaft
300 g sukker

1 spsk vanil jesukker
1 $ spsk red Melatin

Makronmasse
250 g sukker
150 g marcipan
1-2 eggehvider

Pynt
Hasselngdder - finthakkede

Syltetg] - jeg laver det dagen for

Scet hindbeer, citronsaft og sukker over i en gryde ved
svag varme. Bland 1 tsk sukker med melatin og heeld deft i
gryden under omrering. Lad det simre et par min.

Tag af varmen og tilscet vanilje. Kel helt af.

Kom i en sprgjtepose.




Rer smar, flormelis, vanilje og ceggeblomme sammen - jeg
ger det i en foodprocessor. Tilseet mel og rer dejen
sammen til den er ensartet.

Scet i keleskab 1 time.

Marcipanmasse - jeg laver den dagen for

Riv marcipanen groft. Bland sukker og marcipan og tilscet
eeggehvide til massen har en sprgjteklar konsistens. Kom
det i en sprojtepose.

Rul dejen ud, sd den passer til en bageplade. Jeg synes,
dejen er rigtig sveer at flytte, sa jeg ruller den forst lidt
ud pa bordet og ruller den derefter feerdig pa
bagepapiret. Prik med en gaffel.

Bag ved 200 grader i ca 8 min til den er let gylden.

Sprejt makronmassen ud i skrd baner pa hele dejen.
Jeg havde lagt den i keleskabet sa den var lidt sveer at
fa ud af sprejteposen. Naeste gang vil jeg tage den ud
et par timer for.

Sprojt syltetgjet i mellemrummene mellem makronmassen,




Drys med hakkede hasselnedder og bag ved 200 grader ca
15 min til makronmassen er gylden.

Lad den kele lidt inden du skaerer den i stykker.
Jeg skar dem i stykker pa 8 x 5 cm - det er et
passende stykke synes jeg.




