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DESSERT

Paereteerte m. bagt marcipan creme.

Ingredienser:

Dej: Antal personer: 4-6
150 gr. Hvedemel
1 stk. AEggeblomme
100 gr. Smar
1 spsk. Koldt vand
2 spsk. Flormelis
Creme:
125gr.  Marcipan ra
100 gr. Flormelis
75 gr. Smar
Y5 dl. Piskeflade
1 stk. g
3-4 stk. Halve peerer fra dase
1/4 1tr. Mathilde creme til pynt

Fremgangsmade:

Mgrdej: Alt alle ingredienser sammen til en ensartet dej. Lad dejen hvile i kgleskab ca. 1 time.

Rul dejen ud og kom den i en smurt teerteform (ca. 22 cm), sa dejen gar helt op ad siderne. Kom
cremen i formen, skaer hver paere i 4 stykker og leeg dem ovenpa, i dit eget »manster«.

Creme: Riv marcipanen groft og bland med flormelis. Tilsaet smgr og vend det sammenpiskede

&g og piskeflgde forsigtigt i cremen.

Bagetid porcelaensform: Ca. 40-45 min. i en forvarmet 200° varm ovn. (Metalform ca. 5 min.

mindre)

Servér teerten kold med pisket Mathilde creme.


http://www.odense-marcipan.dk/odense-produkter/marcipan.html

