Hindbaercurd - terter

Vn’ﬁeﬁg (aalére teerter Og meget nemme at [ave. De Ecm FLO[C[G Slg i Ea(esﬁaﬁet et }9(11" 6[(136 Og e[fers
Ean c[efryses.

12 smd teerter

T certecﬁzj

120 g blodt smor

80 g f[orme[is

404 blendede smuttede mandler
1 stort aeg

1 vanigestang

230 hvedemel

Lidt salt

Hvid chokolade gcmacﬁe

3004 hvid chokolade
150 g f(@dé
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Hindbercurd

400 g hindbeer

5 husblas

1 citron - scﬁ

150 g sukker

4 @g

100 g smor - i smd tern

Lidt salt

12 smd taertg(orme - mine er 9 cm i diameter.

Lidt hvid chokolade til pynt

T certedéj
Kom smor, 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. Stcyo sd snart c&ajen ﬁcenger sammen.

St c{ejen pd kol 1/2 time.

Teend ovien pd 180 gmcfer varm(uﬁ.

Del cﬁajen itre - ﬁ’re }oortioner, sd er det nemmere at arﬁejcﬁz 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 gaﬁcef g Eag 12 - 14 min.

Lad taerterne kole cyf i formene.

Hvid cﬁoﬁo[ho(eganacﬁe

Hak chokoladen o smelt den over vandbad.

Varm ffac{en op til Eogqpunﬁtet o9 heeld det over chokoladen.

Ror gocft fm midten cyf 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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Hindbaercurd

Lag husblas i koldt vand i 20 min.

‘Kog hindbeer, sukker o9 citronscft ca 5 min.

Si ﬁincfﬁaarﬁ[amfingen sd der er ren sqfr ti[ﬁage. Heeld sqften ti[ﬁage i grycfen o9 lad det smc‘iﬁoge
ica s min.

Pisk aggene i og ror til det har en temperatur }ad 8o gmcfer. T ag grycfen af varmen og JoisE
husblas 1.

Tilscet smor og ror til det er smeltet. Si Efancfingen.

Fordel nu hindbeercurd yc‘i taerterne og scet yc‘i kol mindst tre timer 0g gerne til neeste c[ag,

CPynt med ﬁntﬁaﬁéet hvid chokolade.
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