Solbeerterte med mascarponekrem
Ingredients

Tertebunn:

¥ 150 g hvetemel
¥ 50 g sukker

¥ 75 g smgr

¥ 1 eggeplommer
¥ 1 ssvann

Mascarponekrem:

¥ 100 g mascarpone

¥ 100 g melis

¥ 1 ts vaniljepasta (se tips)
¥ 3 dl kremflgte

Topping:
¥ 3 dl friske solbaer

Instructions

Tertebunn:

Ha alle ingrediensene unntatt vann i en food processor med hakkekniv. Kjar pa full
hastighet til du far en jevn deig. Tilsett 1 ss vann dersom deigen virker for tarr. (Har
du ikke food processor, smuldrer du fgrst smgret i melet. Tilsett sukker, egg og
eventuelt litt vann og kna deigen sammen.)

Klem deigen utover i en liten, smurt terteform (24 cm i diameter). Fest
aluminiusfolie langsmed kanten av formen. Alternativt legg pa et stykke bakepapir
og fyll formen med keramiske bakekuler (se tips).



Stek tertebunnen midt i ovnen ved 180°C i 10-15 minutter. Ta kaken ut av ovnen og
fiern forsiktig folien / bakepapiret med de keramiske bakekulene. Avkjgl kaken far
du forsiktig flytter den over pa et kakefat.

Mascarponekrem:
Pisk sammen mascarpone, melis og vanilje. Tilsett kald kremflgte og pisk videre til
du far en tykk og myk mascarponekrem.

Fylling av kaken:
Fordel mascarponekremen jevnt over tertebunnen. Dryss pa masse friske solbaer.

Tips
¥ A feste aluminiumsfolie langsmed kanten av formen forhindrer at deigen krymper
nedover under forstekingen. Samme effekt oppnas ved & dekke formen med

bakepapir og fylle formen med keramiske bakekuler (eller tgrkede erter eller
banner).

¥ La tertebunnen bli helt kald far du flytter den over pa et kakefat, sa er det lettere
a unnga at den gar i stykker.

¥ Til mascarponekremen bruker jeg vaniljepasta, som gir veldig god vaniljesmak.
Det gar imidlertid ogsa bra a bruke vaniljeekstrakt, frg fra vaniljestang eller
vaniljesukker.

¥ Kaken passer best & servere samme dag den er fylt. Selve tertebunnen kan
gjerne stekes dagen i forveien.

¥ Terten kan selvfalgelig lages med alle typer baer, sa det er bare a bytte ut
solbaerene med f eks blabeer, jordbaer eller bringebaeer hvis du gnsker det.
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