Jordbeer-rabarbertaerte

FEn cfejfig sommerteerte med symcf bund, c{ejfig blod mazarin g cﬁajfige smage af jorcfﬁcer, rabarber
g hvid chokolade. Den er m’me[ig ﬁurtig at lave - den skal bare std }od kol et par timer inden den
skal serveres.

Jeg har lavet min teerte i en affang form, men den kan sagtens Eages i en rund.

Jeg fiE lidt d’ej i overskud, sd jeg lavede fire smd taertebunde g kom dem i fryseren. Sd er der

ﬁurtigt bunde klar, der bare skal fy[c[ i©
Jeg har set teerten i bladet "Cookie”

Bund

2254 mel

100 g mandelmel
100 g flormelis
125 g smor - blodt

laag

www.egeriiskager.dk



Mazarinmasse

100 g marcipan - grcfrrevet
100 g sukker

50 g smor - blodt

1 (Eg
1 .?PSE me[

[idt salt
Y5 citron - scygren

7-12 jord@aer -fm’sﬁe

Jordbeer-rabarber ganache
150 g jorc(ﬁoer
100 g rabarber - skdret i stykker

2 spslé vand
200¢g hvid chokolade - ﬁntﬁaﬁéet

Pynt

Friske J’on[ﬁaar
Skrabet hvid chokolade

Bund

Ror mel, mandelmel, f[orme(is g smer i en foocﬁorocessor.
Ror egget 1 og stop sd snart det er en sammenﬁwngemﬁa cfej.
Lag cfejen pd kol en time.

Imens [aver cfu mazarinmassen.

Mazarinmasse

Teaend ovinen pd 190 gmcfer.

Rer marcipan, sukker og smer gocft sammen i en foocﬁarocessor.
Tilscet g, mel, salt og citronsaﬁ og ror til det er ensartet.
Skaer jon[ﬁaer ismd styEEer.

Rul toertecfgjen ud 09 foeg den i en cyffcmg toertg(orm. ‘Min er }ui ca 11 X 30 ¢m.
Fordel mazarinmassen }m" taertebunden g forc&z[ jorcfﬁcer oven Jod - pres dem let ned i massen.

fBag 115 - 20 min o9 afﬁa[ helt i formen.
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Neeste gonyg jeg Eager taerten, vil jeg komme lidt f[ere jord'ﬁcerstyééer i mazarinmassen, end i kan
se yc‘i billedet, at _jeg gjorcfe denne gong. Jeg synes, det var r’igﬂ’g d'ejfigt, hver gong der var smag qf
et styEEe jon[ﬁcer sammen med de andre smage.

Og til min storrelse ﬁn’m w’fjeg Emge [idt mindre af mazarinmassen, sd der er j)fadfs til (idt mere

g anac ﬁe.

Ganache

‘Kog J’orc[ﬁoer, rabarber g vand i ca 10 min under (dg.

Sigt saﬁen fm frugtmassen ned i en skdl.

Kom chokoladen i en anden skdl og rer forsign’gt saﬁen i lidt ad gangen med en cfejsﬁmﬁer, til
ganacﬁen er blank o9 g[at — den md ikke blive alt for tyncf.

Heeld gcmacﬁen over taerten - gem evt lidt til pynt.

St teerten ch‘i kol i min to timer.

CPynt med fm’sEe jorcfﬁcer o9 skrabet hvid chokolade.
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