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an 7

Det kolde smgr hakkes i melet med en kniv og det hele smuldres til det har en en
jeevn konsistens. Sukker blandes j og til sidst, aegget. Dejen ltes. Tag halvdelen af
dejen fra og laeg den i fryseren, sa er der deJ til den naeste teerte! Mgrdejen afkgles
i ca. 1 time.

Den afkglede dej udrulles til en cirkel stor nok til at bekleede en taerteform. Brug
en paletkniv til at lgfte dejen af bordet. Tryk kanten godt fast. Lav et par huller i
dejen med en gaffel. Saettes i en 200 gr. varm ovn i ca. 20 min. Tag formen ud og
stil teerten til afkgling.

Braek chokoladen i sma stykker og laeg den i en skal. Benyt eftervarmen i ovnen til
smeltningen. Jeerten pensles med den flydende chokolade. Stil teerten i kgleskab
natten over, sa chokoladen er helt stivnet.

an Z

Pisk a&g, sukker sammen i gryden. Tilseet maizena, meelk og vanille. Alt bringes til
kogepunktet under stadig piskning. Cremen stilles til afkagling.

Cremen leegges i teertebunden. Jordbaerrene renses, skeaeres i skiver og laegges
ovenpa cremen.

Husblasen udblgdes i en kop med koldt vand i ca. 5 min. Tages op og smeltes i en
kop i vandbad og rgres i frugtsaften. Nar saften er ved at stivne haeldes den over
jordbaerrene.

Serveres kold. ngégkgmn\ﬁ



