Lemoncurd-taerter

Jeg er ret vild med Eager og desserter, der er [idt syr(ige. Og feg er ﬂ[cfstcemfig fan af lemoncurd.
Disse smd tcerter er virﬁe[ig [ekre med den sode hvide chokolade og den syr(ige lemoncurd.

Hvor syr[ig din lemoncurd skal veere, er se(vfafge[ig en smagssag - min er til den noget syr[i e
side ©

10 smd taerter

T azrtec@j

120 g blodt smor

80 g f[ormefis

404 blendede smuttede mandler
1 stort aeg

1 vanigesmng

2304 hvedemel

Lidt salt

Hvid chokolade ganache
3004 hvid chokolade
150 g f(mfe
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Lemoncurd

2 husblas

60 g smor i smd tern
150 g sukker

3 citroner, safr o9 skal

3 &g

504 hvid chokolade - ﬁ’ntﬁakﬁet

10 smad toerteforme - mine er 9 cm i diameter.

T certedéj
Kom smeor, f&wme(is, mandelmel, vam’ge, g 0g 604 cgf melet i en foocﬁorocessor og ror det
sammen. Tilscet resten af melet o9 salt og ror videre. Stcya sd snart c&ajen ﬁwnger sammen.

St c{ejen pd kol 1/2 time.

Teend ovien pd 180 gmcfer varm(uﬁ.

Del c&ajen itre - ﬁ’re }oortioner, sd er det nemmere at arﬁg]'cﬁa med.

Rul cfejen ud o9 stik cirkler ud, der er [idt storre end formene o9 bekleed formene med cfejen.
Pres den gocft ud i kanterne. Prik bundene med en gaﬁfef g Eag 12 - 14 min.

Lad taerterne kole cgf i formene.

Hvid cﬁok'o[hd'eganacﬁe

Hak chokoladen o9 smelt den over vandbad.

Varm ffacfen op til Eogqpunﬁtet o9 heeld det over chokoladen.

Ror gocft fm midten cgf skdlen o9 ud til massen har samlet sig og er blevet blank.
Fordel et fag ganacﬁe pd hver teertebund 0g st pa kol et par timer.
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Lemoncurd

Kom husblas i koldt vand 20 min.

Kom sukker, &g, citronsafr o9 skal op ien grycfe.
Varm [angsomt op indtil det bliver som en creme -
ca 85 gmcfer.

T ag det @C varmen og }n’s/é husblas i o9 }n’slé til sidst

smor i, til det er smeltet.

CPynt med revet hvid chokolade.
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