Paereteerte med marcipan

Opskrift til 8 stykker

Forberedelsestid

20 minutter

Tilberedelsestid

45 minutter

Samlet tid

en times tid

Ingredienser

150 g sukker

150 g marcipan

150 g smgr (blgdt)
3 &g

2 tsk. mandelessens
150 g hvedemel

1/2 tsk. salt

3 peerer

Sadan ger du

1.

ok wnN

Tag smarret ud af kaleskabet, s& det kan na at blive en smule mere blgdt. Teend 0gsa ovnen pa

175 grader varmluft.

Pisk smgar, sukker og marcipan sammen til en luftig masse

Tilseet aeg 1 af gangen imens der piskes.

Kom sa mandelessens, mel og salt ved og rgr det godt sammen.

Haeld dejen ud i en smurt teerteform

Skaeer paerer ud i skiver eller bade. Jeg beholdt skrzellen pa, men fiernede selvfalglig kernehuset

0g top og bund. Laeg nu de her skiver af paere rundt i en cirkel med “skrael-siden” nedad, sa der
er plads til masser af peaerer i kagen. Jeg lavede en ydercirkel og en indercirkel med paerer. Pres

dem godt ned i dejen

Bag kagen i 35 minutter. Drys sa lidt ekstra sukker pa toppen og bag kagen yderligt 10 minutter
- s det kan karamellisere en smule.
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