‘Nindbaer(zerte

pistaci®

Til 8 pers. Sveerhedsgrad: Sveer Stgrrelse: Teerteform, ca. 20 cm
Arbejdstid: 1 time 30 min. Kgleskabstid: 2 timer, mindst.

Mordej

100 g blpdt smer
200 g hvedemel
75 g flormelis
1leeg, str M/L

Pistaciemazarin

50 g pistaciengdder
60 g hvidt sukker

60 g ren ra marcipan
60 g blgdt smer
laeg, str M/L

Hindbaermousse
2blade husblas
1/2vaniljestang

75 g hvidt sukker
175 g friske hindbeer

0,5 dl creme fraiche 18%

2,5 dl piskeflgde

(Ingredienslisten fortseettes

neeste side)

11-KR &9
Daynmarlky,

Hindbsrtserte

Bagetid: 25-30 min. Ovn: Varmluft 170°

Mordej

Bland smor, hvedemel og flormelis til det ligner bredkrummer.
Saml dejen med segget. Stop med at lte, s snart dejen er
ensartet. Kom dejenien frysepose, tryk den lidt flad og leeg den
ikgleskabetien halv times tid. Lav pistaciemazarinmassen i
mellemtiden.

Pistaciemazarinmasse

Hak pistaciengdderne til groft melien minihakker. £lt sukker
og marcipan sammen. Zlt det blgde smer ilidt efter lidt til
massen er helt ensartet og uden klumper. Tilsset segget og
pistaciemelet og rgr dejen rigtigt godt sammen.

Mozrdej, fortsat

Teend ovnen pa 190 grader varmluft. Udrul mordejeniet tyndt
lag mel og bekleed en teerteform, der maler ca 20 cmidiameter,
med dejen. Tryk dejen godt fast langs kanten og fjern over-
skydende dej. (Der vil nok veere lidt megrdej til overs, det kan
gemmesienuges tid pa kel).

Vaed et stykke bagepapir med vand, sa det bliver helt blgdt

og medgerligt. Dup det tort for vand og leeg det ned i formen
ovenpad teertedejen. Tryk det fast, ogsa op ad siderne. Heeld nogle
bgnner eller linser ned i formen ovenpd bagepapiret, og seet
teertebunden med bagepapir og bgnner i ovnen. Dette kaldes
blindbagning, hvilket du ger for at sikre dig, at teertebundens
sider ikke glider ned ad siderne under bagning, og for at opnd en
gennembagt, spred taertebund.

Lad bunden bage ca. 10 min, tag den dernaest ud og fjern
bagepapiret og bgnnerne.

(Fortseettes naeste side)

Kagen ex udviklet af Annemette Voss Fridthjof til PostNoxd




Hindbeerteerte med pistacie,
fortsat

Iovrigt

50 g god mgrk chokolade
400 g friske hindbeer

3 spsk eeblegelé fra glas
Lidt pistaciengdder til pynt

Fyld mazarinmassen i den blindbagte teertebund og bag teerten
videre med mazarinfyld ved 190 grader ca. 20 min. til mazarin-
massen er gylden pa overfladen. (Hold gje med teerten, den skal
have en karamelgylden farve pa toppen, nar den er feerdig).

Tag teerten ud af ovnen, og lad den kole af i formen. Smelt choko-
laden ved meget lav varme og pensl mazarinfyldets overfladeiet
jeevnt lag. Lad chokoladen storkne ved at saette kagen pa kel.

Hindbaermousse

Leeg husblassen i blgd i rigeligt koldt vand. Flaeek vaniljestangen
padenlangeled og skrab neensomt kornene ud. Kog vanilje-
korn, sukker og hindbeer op til sukkeret er oplgst. Tag gryden

af varmen og sigt lagen, sa kernerne fra hindbeerrene fjernes og
kasseres.

Tilseet den udbledte, afdryppede husblas direkte til den varme
lage. Ror det godt sammen.

Tilseet cremefraiche og rgr det sammen. Pisk fleden til luftigt og
letpisket fladeskum og vend det i hindbaerrene ad tre omgange.

Fordel hindbsermoussen i en hveelvet top ovenpa teertebunden.
Seet kagen pa kelil-2 timers tid til hindbsermoussen har sat sig
lidt.

Pynt
Dekorér med friske hindbeer, der penslesiet helt tyndt lag med
smeltet &eblegelé og drysses med hakkede pistaciengdder.




