Frugttærte.

Dej:
50 g smør

2 dl mel

Sødemiddel svarende til 40 g sukker

1 æggeblomme

2 spsk vand

25 g chokolade til bunden

Creme:
2 æg

Sødemiddel svarende til 20 g sukker

1 spsk maizena

2½ dl letmælk

Korn fra ½ vanillestang

Frisk frugt afhængig af sæsonen f. eks. 300 g hindbær (kan købes løsfrosne hele året)

Gele:

2 dl fortyndet saft sødet med sødemiddel

4 blade husblas



------

Dej: Smørret smuldres i melet. Sødemiddel tilsættes. Dejen samles let med æggeblommen og vand og rulles ud. En smurt tærteform (evt. med bagepapir) på ca. 22 cm. beklædes med dejen. Stilles koldt ca. ½ time.

Bages ved 200 grader i ca 15 min.

Reven chokolade kommes på bunden og pensles ud over.

Creme:  Æg , mælk, maizena, vanillekorn og sødemiddel piskes sammen i en gryde og varmes op under konstant omrøring. Koges ca. 1 min. – afkøles.

Cremen fordeles på den afkølede tærtebund.

Frugten fordeles over.

Gele: Husblassen udblødes i koldt vand. Frugtsaften lunes, og den blødgjorte husblas trykkes fri for vand og kommes i saften. Når husblassen er smeltet afkøles saften, og når den begynder at stivne, hældes den over frugten.

