.\/ MEJDAL G.I.K. ONSDAGSKLUBBEN

www.onsdagsklubbenmejdal.dk 136

DESSERT

Fransk aebleteerte m. creme.

Ingredienser dej: Antal personer: 4

4-5 stk.. Abler
250 gr. Hvedemel
100 gr. Margarine
100 gr.  Sukker

1stk. Ag
1 stk. Citron
Creme:
2 stk. /g
1% spsk. Maizena
Yal. Flgde
100 gr.  Sukker
Y stg Vanille
Tilbehgr:

500 gr. Creme fraiche
50 gr. Sukker
Y% spsk. Kanel

Fremgangsmade: Smuldr margarinen i melet, tilsaet aeg og sukker. Zlt det godt sammen tilsaet 1-2
spsk. vand for at samle dejen, (lidt vand ad gangen). Szt dejen pa kel i en times tid. Smgr en
teerteform med margarine, rul dejen ud og fér formen med dejen. Prik bunden med en gaffel og bag
teerten i en 200° varm ovn til den tager lidt farve. Pres citronen og kom saften i en plastpose sammen
med en kop vand. Skrael eeblerne, fiern kernehus, skeer dem i meget tynde bade (ca. 5 mm.), og leeg
dem i posen med citronsaft. Ryst lidt s& saften bliver fordelt.

Creme: Heeld maizena op i en lille gryde. Heeld lidt flade i, og rar alle klumperne i maizenaen veek.
Kom eeggene, vanille (skrab kornene af) og resten af ingredienserne i, plus en nip salt. Varm op og
rar godt rundt indtil der opstar en cremet konsistens, skal ikke koge.

Fordel cremen pa teertebunden, seet de afdryppede eeblestykker i et taglagt mgnster (pa hgjkant) i
cremen, riv lidt citronskal over eeblerne, bland sukker og kanel og drys det over den feerdige teerte.
Seet den i ovnen og bag den til den far en paen brun farve. Serveres med en skal creme fraiche til.



