Jordbeer er bare sommer for mig, sd selvfolgelig skal jeg bage jordbeertcerte. Det er indtil nu blevet
til fire jordbeertcerter i dr ©
Jordbeerteerten bestdr af [idt forskellige dele, men da man kan lave det meste i forvejen, er det

Jordbeerteerte

fverken sveert eller tidskraevende, at bage teerten.

Mar«fejen laver jeg mindst afagen fmf - den kan holde sig bdde i koleskab og i fryseren.

Marcipancremen laver jeg cfagen fm’ og det samme ger jeg med vanigecremen geg vender bare

forst floden i vaniljecremen, den dag jeg skal samle teerten.

Man kan 0gsd sagtens Eage mmdéjsﬁuna&m med marcipanmassen, smore den med smeltet

chokolade, ndr den er kold og si opbevare den et par dage inden den skal bruges.

Denne gang har feg lavet mordej, marcipanmassen og vaniljecremen dagen for og sd bagt og

samlet det hele [ige inden taerten skulle serveres.

Mordef

3004 mel

100 g flormelis
150 g smor - blodt
1 g

Marcipanmasse
150 4 marci}oan
150 g sukker

75 g smor - blodt
2 smd g

2 sysﬁ mel
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Vaniljecreme

4,5 dl sodmeelk
4,5 aeggeﬁ(ommer
2 vaniljesteenger
120 g sukker

3 gpsﬁ maizena

1,5 -2 cfff[bafe

504 merk chokolade
1 - 2 bakker joro[ﬁoer

Mordef
Kom mel, flormelis og smor i en foodprocessor og ror det hurtigt sammen. Rov hurtigt agget i og
stop, sd snart dejen er sammenhangende. Laeg dejen pd kol en halv time.

Rul afej’en ud og faeg den i taerteformen,

Marcipanmasse

Tand ovnen pd 190 grader varmluft.

Kom marcipan, sukker og smor i en foodprocessor og ror det godt sammen. Ror aegget 1 og til sidst
melet.

Fordel marcipanmassen oven pd den ubagte teerte og bag i 10 - 20 min. Lad taerten kole helt af 1
formen.

Nr teerten er blevet helt kold fordeles chokoladen pd i et tyndt lag - jeg pensler chokoladen pd
med en stor bagepensel - det synes jeg er nemmest. Lad chokoladen scette sig til teerten skal

serveres.
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Vaniljecreme

Floek vaniljestaengerne og skrab kornene ud. Kom de tomme vaniljestaenger i en lille gryde
sammen med 3,5 dl af meelken og varm det op til det neesten Eoger.

Kom vaniljekorn, sukker, aggeblommer, maizena og 1,5 dl maelk i en skdl og ror det godt sammen.
Ner meelken er ved at koge heeldes aeggeblandingen i gryden og der roves godt indtil cremen
begynder at tykne. Pisk cremen et par min ved svag varme. Fjern vaniljestangen og kom cremen i
en dyb tallerken og laeg film over - det skal helt ned og rore ved cremen. Seet vaniljecremen i
koleskabet mindst et par timer til den er blevet helt kold.

Ndr taerten skal serveres

Pisk f[bffen til let skum. Kom vaniﬁ’ecremen ien skdl og }n’sE den igennem med en hdandmixer.

Vend forsigtigt floden og vaniljecremen sammen.

Fordel vaniljecremen pd taerten - smor den ud i et jaevnt lag med en palet. (Du kan evt fordele
cremen som en kuppel, sd der kommer [idt hojde pd teerten)

Skeer jordbeer - gerne i ens storrelser - i halve og fordel dem pd kagen.

Du kan servere kagen med det samme, men den kan sagtens kolde sig et par dage pd kol.
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