Jordbaerteerte
Opskrift til 8-12 stykker
Ingredienser
Mgrdejsbund

e 200 g hvedemel
70 g flormelis

et godt nip salt
130 g blgdt smar
3 spsk. vand

Marcipancreme

e 150 g marcipan
¢ 100 g blgdt smgr
e 100 g sukker

° 2 &g

PULVER Vaniljecreme

¢ 1 pose vaniljecremes-pulver
e 400 ml maelk

HJEMMELAVET vaniljecreme

¢ 1 vaniljestang + 3 spsk. sukker
2 past. aeggeblommer

1 spsk. majsstivelse

3 dl sgdmeelk

2 dl piskeflgde

Chokolade og beer

e 100 g mgrk chokolade
¢ 1 eller 2 bakker friske jordbaer
e evt. 1 handfuld friske blabaer eller frisk mynte

Sadan ger du

M@RDE]JSBUND:

1. Tag smgr ud og lad den blive blgd, taend ogsa ovnen pa 180 grader varmluft
2. Kom ingredienserne til bunden en skal og rar det godt sammen. Pres det ned i en taerteform
(min maler 28 cm), og stik med en gaffel rundt her i. Bag i ovnen i 7-8 minutters tid.

MARCIPANCREME + CHOKOLADE:

1. Kom ingredienser til cremen i skalen (du behgver ikke ggre den rent) og pisk nu dette sammen.
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Kom denne creme over den letbagte mgrdejsbund. Ind i ovnen igen i 7-8 minutter, til cremen
virker fast og let gylden.

2. Hak chokoladen groft og kom over bunden, lad den smelte og smar det tyndt ud. Pyt med at
bunden under krakkelerer en smule.

VANILJECREME:

1. For den nemme version pisk pulver og maelk sammen og lad det kgle af i kgleskabet i 15
minutter. Nar bunden er kold og vaniljecremen er fast, smgres cremen forsigtigt ud over
bunden

2. For den hjemmelavet: fleek vaniljestangen og skrab kornene ud. Bland dem pa skaerebreettet
med sukker. | en skal pisker du det her vaniljesukker, aggeblommer, og majsstivelse. | en
gryde varmes maelken op til den koger. Haeld maelken over til 22ggeblandingen i skalen og pisk
lgbende. Sa skal det tilbage i gryden og rares i, mens det kommer op og koge. Nar det er tykt -
tag det af varmen og kom pa en tallerken. Daek med film, som trykkes godt ned over cremen,
sa der ikke er Iuft (lager sddan en treels skorpe).

3. Pisk fladen til en let skum

4, Nar cremen er kglet HELT af, blandes den forsigtigt med fladeskummen og det smgres pa den
HELT afkglede bagte bund med chokolade.

1. Top med friske baer og server
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