COOKING PASSION SINCE 1877

Citron-blabeerteerte
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INGREDIENSER

DEJEN

250 g mel

125 g smer, stuetemperatur
80 g flormelis

1 &g (mellemstarrelse)

1 knivspids salt

CITRONFYLD

3 &g

180 g sukker

180 ml citronsaft
Skal af to citroner
200 g smer

5 blade husblas
150 g blabaer

A

8 portioner

TILBEREDNING

Kom mel, flormelis, smer, salt og ét ag i en skal, og alt det til en
glat dej. Daek dejen med film, og lad den hvile i 30 minutter i
kaleskabet.

Forvarm ovnen til 180 °C CircoTherm®.
Brug en kagerulle til at rulle dejen ud i en cirkel, og kom denien
smurt taerteform.

Tryk dejen mod kanterne, og skaer overskydende dej vaek. Bag dejen
i 20 minutter pa niveau 2.
Laeg husblasbladene i koldt vand.

Pisk aeg, citronsaft, citronskal, sukker og salt sammen i en gryde.
Tilsaet smer (stuetemperatur), og bland det hele godt.

Opvarm blandingen ved middelhgj varme under konstant omrering,
og lad det simre i et minut. Fjern gryden fra kogepladen.

Rer halvdelen af den opbladte og bladgjorte husblas i citronfyldet.

Fordel citronfyldet pa den bagte teerte, og glat den ud med en
spatel. Lad det kgle af i et par minutter. Drys derefter blabeer hen
over fyldet. Lad den sta i keleskabet i mindst to timer, og server med
frisk pisket fladeskum.




