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FADbletaerte

@ 1 TIMER 8 PERSONER

Nem og leekker opskrift pa &bleteerte.
Har du a&bler der traenger til at blive
spist, er her opskriften pa en hurtig

&bleteerte.
Dej Bund
150 g smor 1. Rer smer og sukker luftigt. Tilsaet aegget. Bland mel og

bagepulver og rer det i "aeggesnapsen".
125 g sukker (ca. 1% dD) d J %

) 2. Kom dejenien smurt springform eller teerteform med
&g
les bund (ca. 24 cm i diameter). Forbag bunden nederst

175 g hvedemel (ca. 3 dD)

iovnen.
2 tsk bagepulver
Fyld
Fyld 1. Pisk a&eg og sukker lyst og luftigt og vend forsigtigt
cremefraiche heri. Heeld blandingen pa den forbagte
2 &g bund og fordel aebleb&dene herpé - fx taglagt i
85 g sukker (ca. 1 dD) cirkelform. Bag aebleteerten feerdig nederst i ovnen.

2 dl Karolines Kokken®

Cremefraiche 18% Lad kagen afkele og pynt med flormelis ved serveringen.

3 faste aebler i tynde bade

Forbagning

Ca. 10 min. ved 200° - traditionel ovn.
Pynt

Bagning
flormelis

30-35 min. ved 200° - traditionel ovn.

Nzeringsindhold

Energiindhold for hele retten: 13830 kJ / 3305 kcal
Energifordeling:

Fiber: 14,1 g
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Protein: 7%
Kulhydrat: 41 %6
Fedt: 52 %

Tips
| stedet for a&bler kan du bruge peerer.

Pzerer fra dase fungerer ogsa - lad dem dryppe
godt af.
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