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/Ebletaerte med flettetldg og
marcipanfyld
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En klassisk abletaerte med den skenneste mandel-marcipan-
creme. Server lun med koldt fladeskum, og nyd en agte
himmerigsmundfuld.
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bund pa 26 cmii
diameter.

Moardej:

450 g hvedemel
50 mandelmel
150 g flormelis
300 g koldt smar
2 beegre
pasteuriserede
blommer

Fyld:
100 g revet marcipan

100 g blgdt smar
100 g sukker

1 stort a2g3
mellemstore syrlige
&ble i tynde bade

Energi pr. person
0 Kcal

Fedto %
Protein 0 %
Kulhydrat o %

Merdej:

Smer terteformen med fedtstof. Bland mel, mandelmel og
flormelis 1 en skal. Skaer smerret 1 tern, og smuldr det med
melet, til du har en blanding, som ligner grov yrasp. Tilsat
eggeblommer, og @It hurtigt dejen sammen, til den er
ensartet. Leg dejen 1 en luftteet beholder, eller pak den ind 1
film, og leeg den pa kel 1 30-45 minutter.

Taend ovnen pd 180 grader. Rul halvdelen af dejen ud pa et
meldrysset bord til en tykkelse pa 3-4 mm, og laeg merdejen
over 1 formen. Tryk forsigtigt siderne ind, og ker en
kagerulle over formen, sa det overskydende dej fjernes. Prik
med en gaffel 1 bund og sider, og bag den 1 12-15 minutter,
til den er let gylden. Tag den ud af ovnen, og lad den kele
helt ned.

Fyld:

Pisk marcipan med smer, sukker og e&g, til cremen er luftig.
Fordel cremen ud over den forbagte bund, og laeg
a&blebiddene ovenpd. Rul resten af dejen ud til 4 mm's
tykkelse, og skar 10 strimler pd 2 42 cm's bredde og 25-30
cm's lengde. Lag forst 5 strimler pa langs, og fold nr. 2 og
4 tilbage. Lag en strimmel gverst pa tvers og fold de to
strimler ind over. Fold nr. 1, 3 og 5 tilbage og l&g en
strimmel mere pa tvars. Fold 1, 3 og 5 ned over, og fold
strimmel 2 og 4 tilbage. Forts&t sdledes med alle fem

tveergaende strimler.

Skeer den overskydende dej som stikker ud over formen af.
Rul en polse af dej pd 2 cm's tykkelse, som kan na hele
vejen rundt om formen, og leeg rundt 1 kanten. Tryk den ned

med en gaffel, sa der dannes et rillemenster hele vejen

rundt. Bag terten ved 180 grader 1 midten af ovnen i 30 min.

Hvis merdejen bliver merk undervejs, sa leg et stykke
bagepapir over. Tag terten ud, og lad den kele ned, for den
tages ud af formen. Server med koldt fladeskum eller en

skefuld cremefraiche.
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