Smd teerter med lemoncurd og choko-karamelcreme

Virkelig lekre og hyggelige smd taerter ©

1 sidste uge bagte jeg en chokoladekage, der blev overtrukket med en rigtig lekker chokolade-
karamelcreme. Jeg fik en del creme til overs og den har jeg brugt i disse teerter. Cremen har en dyb
chokoladesmag og sd kan man svagt smage karamellen. Den passer virkelig godt til den syrlige
lemoncurd ©

Cremen har en blod konsistens, da den jo oprindeligt skulle bruges til at haelde over
chokoladekagen.

Lemoncurd

150 g sukker

2 citroner - saft og skal
3 ®g

60 g smor



Teertebunde

120 g smor - blodt

8oy f[orme[is

40 g mandler - fint blendede
1y

1 SJOSE vaniﬁesuﬁﬁer

230 g mel

Lidt salt

Chokolade-karamelcreme

504 f[mfe

354 mork chokolade

50 g smov

759 f[orme[is

20y Eaﬁaoyuf\/er

% ddse karameliseret maelk - (det er der, der allerede er Eogt til karamel)

Lemoncurd

Kom sukker, citronsaft— o9 skal 0g g ien [ille grycfe og varm det [angsomt op, mens du hele tiden
rorer i grycfen.

Cremen md ikke Eoge, men skal varmes op til der bliver til en cremet masse - det tager et par min.
T ag grycfen af varmen og tilsat smor i smd styﬁﬁer. Ror til smorret er smeltet 0g cremen tyﬁner.
Heeld din lemoncurd i en sprojtepose - gennem en sigte - og lad det kole af.

Det kan holde sig en uge 1 koleskabet.

Te certecﬁj

Kom smor, fforme[is, mandler, wmige, g og lidt af melet i en fooagorocessor og ror det sammen.
Tilscet resten af melet o9 salt og rer til det har samlet sig.
Scet cfejen ]aci kol en halv time.

Toend ovnen Jod 180 gmcfer varmfuﬁ.

Del cfejen ito-tre Efumyer — det er lettere at arﬁejcfe med en [ille
Efumy cfej ad gangen.

Rul cfejen ud o9 stik cirkler od der er [idt storre end fm’mene.



Mine forme er ca 10 cm i diameter.

Kom cfejen i formene - tryE déjen gocft ud 1 kanterne.

Prik bundene med en gaﬁ(e[

CBag taerterne 1 12 - 14 min o lad dem dérefrer kole helt af.

Fordel lemoncurd i teerterne - det skal fy[dé halvt op ad kanten.

Seet teerterne i koleskabet ca 4 timer.

Chokolade-karamelcreme

Smelt flode og chokolade i en lille gryde ved lav varme.

Pisk smor, flormelis og kakao godt sammen. Pisk i 5 min - det er vigtigt - massen skifter
fuldstaendig konsistens jo mere du pisker.

Tilscet flode-chokoladeblandingen og pisk til det er en ensartet masse.

Vend karamellen gocﬁ“ sammen med chokoladecremen g kom cremen i en sprojtepose.

Fordel cremen forsigtig i teerterne oven pd lemoncurden og seet dem pd kol igen ca 3 timer eller til

neeste c{ag.

De kan sagtens holde sig }%‘i kol en uges tid - bunden bliver lidt blodere, men de er stacfig rigtig
gode ©




