Jordbaer-rabarbertaerte

Bagte rabarber
300 rabarber
704 rovsukker

chigecreme

2 g

4 S}Jsé rorsukker
2 S}JSE maizena

3 dl sodmeelk
1 sysE vanigesuﬁﬁer

Mordef
300 mel
100 g f[orme[is

150 g Smor, stuetemjoereret

1azg

Mazarinmasse

759 marcipcm

50 g smer, stuetempereret
504 rorsukker

1 g

259 mel

1tsk vanigesuﬁﬁer

www.egeriiskager.dk



Mork chokolade til at }Jens&e Joc‘i bunden af teerten
Lidt hakkede }aistacien@c{cfer

Bagte rabarber
Skeer rabarberne i mindre styééer og vend dem med sukker
g [ceg iet ovnfast facf.

Bag ved 160 gmcfer i ca 15 min - de skal vaere more o sukkeret

oplost.
Lad rabarberne kole af i fac{et i koleskabet til cfagen eﬁer.

Vaniﬁecreme

Kom alle ingrecfienseme ien gryc[e og ror gocﬁ“ til alle E[umyeme er vaek.
Varm op ved middel varme mens der hele tiden JaisEes.

Ndr den Eoger o9 bliver tyé, tages den cgf varen.

Lag ﬁ'fm over cremen - den skal helt ned og rore sd der ikke dannes kondens.
Seet pd kol evt til cfagen eﬁer.

Mordef
Sigt mel o9 fforme[is og ror det ﬁurtigt ien foocﬁnfocessor sammen
med smor. Ror agget i. Stop sd snart cﬂejen ﬁcenger sammen.
Lceg c[ejen i koleskabet 30 minutter.

Rul nu cfejen ud o9 kom den i en @Cfang taemform.

‘Mazarinmasse
ZElt marcyoan, sukker, vam’ﬁ’e 0g smer sammen ien

fOOC{PTOCeSSOT ti[cﬁet er en sammenﬁwngenc{e masse.

Pisk aggene ietad gangen og tilseet til sidst melet.
Kom massen Jad den uﬁagte taertebund og ﬁag ved 1 90

gmdér 20 - 25 min.
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MT teerten er ﬁeﬂ“ Eofcfsm@res Bundén mec{et tyncﬁ‘ fag smeﬁ‘et CﬁOEO[Cleé.

Den EO[L&Z creme roves [;Zt - ﬁViS c[u Synes déﬂ 61’f01’ fyé ﬁcm cfu}n'sée ﬁcﬁ‘f[ﬂcﬁe Og rove i.

Kom cremen i cfen ﬁe[t EO[({Q tCEﬂeBMﬂd‘Og’Pyﬂf mecfmﬁarﬁer Og ﬁa[vejorc[ﬁcer.

Tym‘ med hakkede Jaistacienacfdér.
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