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Mordef

Ror smor, fforme[is, vaniﬁ’e g salt sammen. Tilscet agget og ror god’t sammen. Tilscet mandelmel
g hvedemel o9 saml (ﬂejen til den [ige nejagtig ﬁwnger sammen.

Lag cfejen i koleskabet en halv time.

Rul oﬁejen ud o9 kom den i en smurt twrteform.

Sat taerten 1 ﬁyseren i en time - eller til cfagen efrer.

Marcipanmasse

Pisk ingrecfienseme sammen 1 en foodjorocessor.

Teaend ovinen pd 190 gmcfer.

Smer marcipanmassen ud i bunden cg( den frosne taerte.

Sléy[ og rens rabarberne o9 skeer dem 1 smd sty/éﬁer.

Bland rabarber med sukker o forcfe[ dem oven pd marcipanmassen og cfrys med hakkede mandler
Bag teerten i ca 35 minutter, til fy[cfet fa[es fast

ﬂfﬁ@[ Jaa‘i en rist 0g server med en gocf blod vaniﬁ’eis til.

Rabarberne kan erstattes med hindbeer, hvis man synes.

www.egeriiskager.dk



