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ABLET/ZRTE MED KNALD I LAGET

Frugt, nedder og flodeskum - det fungerer bare sammen. Og sa kommer der ekstra knald pa

med frisk ingefeer og cognac.

6 personer E‘

150 g smer

50 g bled nougat

100 g ren, ra marcipan

50 g rersukker

1 spsk skreellet, fintrevet frisk ingefaer
2 &g

100 g hvedemel (ca. 1 ¥ dD

600 g madeebler, fx belle de boskoop
5 spsk cognac eller calvados

Hertil

1/4 liter Karolines Kokken® Piskeflode 38% -
pisket til et let skum

http://www.arla.dk/opskrifter/abletarte-med-knald-i-laget/

Tag smerret ud af keleskabet. Skeer nougat
0g marcipan i terninger pa ca. 1% x 1% cm.
Rer smerret bledt med sukker og ingefaer
med en el-pisker, tilsaet et 22g ad gangen og
pisk. Rer melet hurtigt i og vend ogsa
marcipan og nougat hurtigt i dejen. Skrael
&blerne, skeer dem i kvarte, fjern kernehus
og skeer dem i smalle bade. Fordel ablerne i
en smurt teerteform pa ca. 24 cm og vend
cognac i. Heeld dejen over ablerne og bag
terten midtiovnen, til eblerne er blede, og
dejlaget er gyldent. Server gerne lun med
fledeskum.

Tips

Du kan udelade cognac.Teerten kan ogsa
laves i sma portionsforme eller ovnfaste

kopper, de skal have 20-25 min. i ovnen.
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