Frangipane teerte med hindbaer-chokolade

Dejfig symcf taertebund med mandelcreme og hindbeer-chokolade

ﬂ-ﬁ’ncfﬁaersiru}a}oen laver jeg et par cfage fm’ og taertecfejen og frang?pane kan sagtens laves Jagen
for, teerten skal bages.

Opskriften har jeg fra Tines verden.

Teertebund

1254 mel

254 mandelmel
75 g smor - koldt
504 f(orme(is
Lidt salt
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Frangipane

509 mandelmel
50 g smor - blodt
50 g sukker
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Q-ﬂ’ndﬁcersim}o

2 dl hindbeer - frosne
2 tsk vanigesuﬁﬁer

1 dl vand

1,5 dl sukker

(ﬂ-(inc[ﬁcersim}o kan ogsc‘i kobes fcera(ig(avet, hvis det skal gc‘i ﬁurtigere)

Hindbaer-chokolade
100 g mw[ﬁecﬁoﬁo(acfe

8o ml ﬁina(ﬁaarsim}a
7oml f(mfe

En lille bakke hindbaer

Lidt smeltet malkechokolade
Suﬁﬁerﬁug(er

Skovsyre

Q-ﬂ’ndﬁcersim}o

Kom alle ingrecfienserne ien [ille grycfe o9 Eog det i ca 10 min. heeld massen gennem en si op ien
skdl, sa der kun er den rene sirup ti[ﬁage.

O}oﬁevar sim}ojoen Joc‘i kol til den skal Eruges - det sirujo der bliver til overs, kan oyﬁevares }od kol et
par uger og 61’uges til is, desserter osv.

anZTt ebund

Kom mel, mandelmel, f[orme(is, salt 0g smor ien foocﬁ)mcessor o9 kor til det er gocft smuldret.
Tilscet cgget og kor til det er sammenﬁwngenafe.
Udrul marcfejen mellem to styﬁﬁer Eage]oa}air til aﬁajen erca2 mm tyk. Laeg c&ajen }96‘2 kol en time.
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Tmngyocme
Kom alle ingrecfienserne ien foocﬁamcessor og rer det goa[t sammen. Lad det std }m" bordet til det
skal Emges.

Teend ovien pd 190 gmcfer.
Kom afq'en ien tcert@(orm yc‘i ca 20 cmog skaer kanterne af
Fordel fmngi}oane pc‘i teertebunden, forcfe[ hindbeer oven}oc‘i og pres dem let ned i fmngi}?anen.

CBag terten 1 ca 20 min.

Hindbaerchokolade
Smelt chokoladen over vandbad.
Kom f(mfe o9 siru}o ien lille grycfe og varm det op til Eogqpunﬁtet

Heeld f[@cfe/siru}a over chokoladen g rer forsigtigt med en a&zj’sﬁmﬁer, til massen er ensartet o9
glat.
Fordel ganacﬁen over taerten og scet taerten }%i kol til neeste cfag.

Pynt Eagen med feEs smeltet chokolade, rosa }aer[ér, rosa stov og sﬁovsyre.
Teerten kan holde sig et par cfage - bunden er mdske ikke [ige sd spmcf, men smagen er stcw(ig
fantastisﬁ ©

www.egeriiskager.dk



