Jordbeertcerter med karamel

jorcfﬁcertaerter er jo for det meste med et [ag af chokolade. 1 disse teerter har jeg Byttet chokoladen
ud med karamel gfrer insyimtion fm Liv ‘Martine.

8 smd teerter

Mordef

1 5}956 vaniﬁesuﬁﬁer
3004 mel

100 g flormelis

150 g smor, blodt

I(Eg

Mazarinmasse

100 g marcipan, groft revet
100 g sukker

50 g smor, blodt

1g
254 mel

Vani_ﬂecreme

3 wggeﬁfommer
20 g maizena

1 vanigestang

2,5 dl sodmeelk
75 g rorsukker
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Karamel
1 ddse kondenseret meelk
Lidt havsalt

CPym'

Usaltede }oistacien@cfofer
2 bakker jorc[ﬁcer

Karmel

Kom ddsen med kondenseret meelk i en stor grycﬁa o kom vand i sd det stdr ca 2 cm over ddsen.
‘Kog 12 - 3 timer. Det er w’gtigt der hele tiden er vand over ddsen.

Kol helt cgf inden ddsen dbnes - jeg lader den std til Jagen eﬁer.

Ror lidt havsalt i og scet yd kol indtil det skal Bruges.

Vani_ﬂecreme

Flok vanig’esmngen pd fangs o9 skrab kornene ud.
Kom vaniﬁesmngen, kornene o9 meelk i en grycfe og Eog op. -— N |
Kom wggeﬁbmmeme ien skdl o9 }91’56 dem lémﬁigt med sukker
til E[ancfingen bliver helt hvid.

Tilscet maizena uden at }oislée.

N N .
Heeld den Eogencﬁz meelk i Efancfingen mens der }oislées. N e
Heeld det hele ti[ﬁage i grycfen 0g st den over varmen.

Lad cremen éoge ca 1 minut under Erqftig yisﬁning - pas joc‘i den kan ﬁurtigt braende yd.

Heeld cremen gennem en sigte over i en skdl, dak overffacfen med ﬁ’[m - ﬁ'[men skal helt ned o9

rore cremen, sd der ikke dannes kondens. Seet cremen pd kol til neeste cfag.

Mordef

Bland mel, vaniﬁesuéﬁer, ﬂbrme[is 0g ror det ﬁurtigt sammen med smor i en foocﬁarocessor.
Ror nu ﬁurtigt agget i.

Layg cfejen i en pose og [oeg }9& kol en halv time.

‘Mazarinmasse
Ror marci}mn med sukker i en foocﬁorocessor.

"T,i{:%l’,t smav, Ueg Og me[og ror fi[déf er en ensartet masse.
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Teend ovien pd 200 gmcfer.

T ag cﬁajen ud cyf koleskabet o9 rul den ud pd bordet.

Skaer cfejen ud i 8 cirkler o kom dem i smurte forme.

Prik cfejen med en gcﬁ(eﬁ

Kom mazarinmassen }m" c{ejen o9 Eag ica 10 - 15 min eller til

dé er gy[cfne Mazarinen sEa[werefast men stacfig 6[@6{;

ndr du trylé/éer }9& den.
Lad teerterne kole helt 09(, inden du tager dem ud af formene.

Nd?’ Eagerne sEafserveresforcfe[es et tync{t [ag Eamme[}oc‘i teerterne Og c[eregfter et [ag

vanig’ecreme.

Rens jorcfﬁaerrene o9 skaer dem 1 halve.
Lceg nu jorcfﬁcerrene Jod taerterne og pynt med lidt ﬁ'ntﬁaééecﬁz })istacienacfcﬁzr.

Twrterne Ecm goc{t [aves [icftfm 6&2 sléa[serveres, men sd w[ﬂgeg scette cfem i ﬁa(esﬁaﬁet

www.egeriiskager.dk



