Smd abletcerter

Rigtig fn’sﬁe og [eekre smd taerter med aeblemos. Meget enkle at lave og virﬁe(ig (ﬁ;jfige til Eaﬁ(en ©
TJeg fik 10 teerter ud af opskriften.
O}osﬁmfren er fm et gamme['t blad - jeg husker ikke hvilket.

Dy
2504 mel
1254 f[ormefis
150 g smor

1@y
1 spsk vand

ZEblemos

1,5 kg cebler
1% dl vand

504 rorsukker

2 vaniljestanger
Y )
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Tynt
‘Mancfegcfager

fr’Eg til Jaens(ing

10 smd tcertq(orme

Def
Ror me[, f[orme[is 0g smer ien fooaﬁamcessor Ror &g og vand i og stop sd snart c[ejen er samlet,
Laeg det yc‘i kol en halv time.

ZEblemos

Skreel wblerne, skeer dem i mindre styﬁéer o9 kom dem i en gryc{e med vaniﬁeﬁom, staenger og
vand. Kog ceblerne under [dg til de er helt more. Tilscet evt [idt mere vand.

T ag grycfen cg( varmen og ror sukker 1. Kol mosen helt af

Tand ovnen Jac‘i 180 gmcfer.
Drys [idt mel }oc‘i bordet, rul a(ejen ud, skeer cirkler der passer til formene o9 kom dem i de smd

taZTT(f orme.

Rul resten cg"’ cfejen ud igen o9 skaer det i V5 cm brede strimler.
Fordel eblemos }oc‘i teertebundene o9 faeg cfejstrim[eme ]aéi toppen i gitterm@nster.

T ryﬁ cfejstrim&zme fast i Eanten, yensf med sammen}aisﬁet &g og c[rys med manc&aﬁffager.
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CBag taerterne Joci den nederste rille i 35 - 40 min.
Lad teerterne kole helt af inden du tager dem ud cgc formene.

Jeg synes, de er helt pe1fe€te med en goaf, blod vcmigeis til, men [idt let yisﬁet f[@cfe eller

cremefmicﬁe vil ogsci veere m’gtig fint
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