Tarte aux fraises (Fransk jordbeerterte)

Ingredients

Tertebunn (Paté brisée):

¥ 125 g smar

¥ 80 g melis

¥ 250 g hvetemel

¥ 30 g mandler (kan slgyfes)
¥ 1 eqgg

Vaniljekrem (Creme patissiere):
¥ 5 dl helmelk

¥ 75 g sukker

¥ 50 g maisenna

¥ 4 eggeplommer

¥ 1 vaniljestang

Jordbeerfyll:

¥ 500 g friske jordbeer
¥ 40 g pistasjngtter

¥ 1,5 dl eplegelé

Instructions

Hakk mandlene fint i food processor. Tilsett melis, hvetemel og smgr til en kornete
masse. Ha i egget og kjar til deigen samler seg. Press deigen utover bunn og kanter
pa en smurt terteform (ca. 30 cm i diameter) og prikk bunnen med en gaffel. Bruk
gjerne en ildfast form som du ogsa kan servere kaken i, slik jeg har gjort med kaken

p& bildet.



Stek tertebunnen midt i ovnen ved 225°C i 15-20 minutter, til den er gyllen.

Creme patissiere lages ved a forst koke opp 4 dl melk, sukker, frg fra vaniljestangen
og selve vaniljestangen. Resten av melken blandes med maisenna og
eggeplommer. Fjern vaniljestangen og bland den varme vaniljemelken i
eggeblandingen. Ha blandingen tilbake i kjelen og kok opp igjen, under stadig
omrgring, slik at kremen tykner. Ta kjelen av platen og avkjgl vaniljekremen til den
er helt kald.

Fyll vaniljekremen i tertebunnen. Dekk med jordbeer i skiver. Pynt gjerne kaken med
pistasjnatter. Jeg gnir dem litt med et kjgkkenhankle for a fa frem den grgnne fargen
best mulig.

Smelt eplegeléen (dette gjgres enkelt ved a sette glasset noen sekunder i mikroen),
og @s over jordbaerene med en skje. Sett kaken i kjgleskapet til eplegeléen har
stivnet.

Tips
¥ Eplegelé fas kjopt i de fleste velassorterte matbutikkene og er et genialt produkt
for a glasere baer oppa kaker. Smeltingen gjgres som sagt raskt i mikroen. Det du

ikke bruker bare beholder du i glasset. Etter at det har statt i kjgleskapet i noen
timer, stivner det igjen.

¥ Kaken kan lages dagen fgr servering og oppbevares i kjgleskapet over natten.
Den egner seqg imidlertid ikke saerlig til frysing fordi baerene avgir for mye saft nar
de tines.

¥ Jeg er spesielt glad i fransk creme patissiere - som er den beste vaniljekremen jeg
vet om! Bruk gode, sgte jordbaeer for at jordbaerkaken virkelig skal komme til sin rett.
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