Chokoladetoerte med mazarin, hindbaercreme og chokoladeganache

Det er den lekreste tarte - frisk og sod pd samme tid. Selvom der er flere lag i kagen, er den
faktisk ikke sa sver at lave. Den kan holde sig i et par dage, men man kan ogsd sagtens serverer
den samme dag, da den bare skal std pd kol en times tid, inden den serveres.

Jeg lavede taertedejen, mazarinmassen og hindbeercremen dagen for, sd teerten var rimelig hurtig,
at lave pd selve dagen.

Taertebunden og cremen er fra Ditte Julie Jensen.

Mordej

130 g hvedemel
20 g kakao

60 g flormelis
80 g blodt smor

2 aeggeﬁ[ommer

‘Mazarinmasse

1254 sukker

1 spsk vaniljesukker

150 g marcipan - grofrrevet
150 g smor - blodt

3 ®g

759 mandelmel

www.egeriiskager.dk



Cﬁoﬁofac&ganacﬁe
100g meork chokolade - ﬁntﬁaﬁﬁet
1,2 dl flode

Hindbeercreme

150 g hindbeer - frosne
60y sukker

1 citron - scg:ren

2 tsk maizena

2 5}95@ vand

2 ceggeﬁ(ommer

ng

Mordef

Kom mel, kakao, f[m’meﬁ’s 0g smer i en foocﬁomcessor, kor til det er smuldret, kom wggeﬁfamme i
o9 ko til aﬁajen er samlet.

Saet cﬂejen i soleskabet 1 time.

Hindbeercreme

Kom hindbeer, sukker g citronsaff ien grycﬁa o9 Eog det til sukkeret er oyfast.

T ag grycfen af varmen og mos massen grcj:r med en gaﬁce[

Ror maizena id i vand i en [ille skal og ror det sammen med ceggeﬁ(ommer 0g ®g.

Saet gryafen over varmen igen, heeld wggeﬁ(anaﬁ’ngen ien tyna( strdle i hindbaermassen mens du
Jois/ier konstant 0g varm det (angsomt op til massen tyﬁner ~ det tager et par min.

Kom cremen 1 et ffat faa( o9 deek det med ﬁusﬁo(dningsﬁ(m Filmen skal helt ned 09 doekke

hindbaermassen. Saet cremen }oc‘i kol.

Ndr afejen er kold, rulles den ud o9 [aagges ien smurt tcerteform joc‘i ca 22 cm i diameter. Prik
bunden med en gcﬁfe[



‘Mazarinmasse

Taend ovnen pd 180 grader.

Kom sukker, vanilje, marcipan og smer i en foodprocessor og ker det godt sammen. Ror ceggene i
et ad gangen og vend til sidst mandelmel i dejen.

Fordel ofejen ovenpd den uﬁagte taertedéj og Bag ica 25 min.

Lad teerten kole [idt af og ror hindbaercremen let igennem. Fordel den pd teerten og seet den

koleskabet, imens di [aver ganachen.

Cﬁoﬁo[mﬁaganacﬁe

Kom chokoladen i en [ille skdl.

Varm floden i en [ille gryde - det md ikke koge. Heeld floden over chokoladen og lad det std et par
min.

Ror forsigtigt i blandingen med en dejskraber til massen er blank og glat.

Heeld ganachen over kagen og scet kagen pd kol en times tid inden den skal serveres.

Teerten kan sagtens holde sig et par ofage.
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