M@RDEJ

150 g blgdt smar

90 g flormelis

30 g mandelmel eller hasselngddemel
Y stang vanilje, kornene af

laeg

250 g hvedemel

lidt flagesalt

+Kom smar, flormelis, mandelmel eller
hasselngddemel, vaniljekorn, zeg 0g 50 g
af hvedemelet i en rgreskal, og rgr det
sammen - brug haenderne. Tilszt de
resterende 200 g hvedemel og salt, nar
den forste blanding er ensartet. Bland
tingene hurtigt, men grundigt, sammen.
*Rul dejen ud mellem to stykker bagepapir
til ca. 3 mm tykkelse. Lad dejen hvile i
keleskab i mindst en time.

«Forvarm ovnen til 180 °.
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+Tag dejen ud af kgleskabet, og lad

den temperere lidt. Fjern papiret, og for
en teerteform med lgs bund med dejen.
Dak overfladen med alufolie, og fyld op
med ris. Bag teertebunden blindt i ca. 15
minutter. Tag pladen ud af ovnen, og fjern
forsigtigt ris og alufolie. Skru temperaturen
ned til 160 °

- Stil igen taertebunden i ovnen, og lad
den bage, indtil den er gylden og ikke for
merk. Veer opmaerksom pa, at bunden
ikke heever op. Prik evt. med en gaffel.
«Lad teertebunden afkole helt.

DULCEY GANACHE

400 g Dulcey

(blond chokolade fra Valrhona)
225 g piskeflgde

35 g dansk honning

MAD / DESSERT

MORTEN HEIBERG
er BO BEDREs
faste dessertkok.
Han er kogebogs-
forfatter og ejer

et firma, som
fremstiller is,
chokolade, saft
m.m. til rma.

TARTE med en
uimodstaelig dyb
smag af chokolade.
Servér den gerne med
en appelsinsalat.

*Hak chokoladen, og kom deni en skal.
Smelt den over vandbad. Chokoladen skal
akkurat veere smeltet. Stil skalen til side.
«Kom piskeflade og honning i en kasserolle,
og bring det i kog under omrgring med en
gummidejskraber. Tag gryden fra varmen,
og lad temperaturen falde til 70 ° Heeld en
tredjedel af fladen over den smeltede
chokolade, og rer hurtige bevaegelser med
gummidejskraberen i midten af skalen for
at skabe en emulsion. Fortsaet med naeste
tredjedel og til sidst resten af flgden.
+Bruge en stavblender til at forfine
konsistensen. Haeld ganachen i taertebun-
den ved at heelde fra midten. Lad teerten
sta og seette sig ved en temperatur
mellem 17 ° og 20 ° i min. 2 timer.

«Servér.
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