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Out of Home

RODBEDETARTE MED AMARENA KIRSEBZAR 0G BRANDT MARENGS

2 teerter med @ 22-24cm

INGREDIENSER: 4 dI spdmaelk
2509 smar 1 stk. citron
4009 hvedemel
750 sukker 1509 Tarsleffs vaniliecremepulver
759 havegryn Ca. 150g hele Tarsleffs amarena kirsebaer
759 Torsleffs majsknas
100g &ggeblommer 100g vand
1009 sukker
400g ré rpdbeder i tern, 1x1cm 100g amarena sirup fra Torsleffs amarena
2 stk. stjerneanis kirsebaer
1 stk. hel kanelstang 1509 &ggehvider
100g sukker
TILBEREDNING:

Kor smar og mel i foodprocessor til ensartet, sandet masse. Tilsaet sukker, havregryn og majsknas. Ker et par
omgange. Tilsaet aggeblommer og ker til dejen samler sig. Deles i to, filmes og legges pa kel i 30 minutter.
Rul dejen tyndt ud og fordel i smurte teerteforme. Bages 10 minutter ved 180 grader.

Kog redbedetern sammen med stjerneanis og hel kanel i 1 liter vand. Tilsaet sukker efter 10 minutter.

Koger yderligere 10 minutter uden Iag. Fjern kanelstangen og kom rgdbeder, 0,5dI vaeske og stjerneanis i en
blender. Tilsaet malk, citronsaft og -skal. Blend til helt glat og passer massen gennem en sigte. Pisk vanilje-
cremepulver i den varme masse og fordel den herefter i taertebundene. Kom hele amarena kirsebaer over.
Bag teerterne i 20 minutter ved 180 grader, hvorefter de settes til afkoling.

Kom vand, sukker og amarena sirup i en gryde. Varm massen til den er 118 grader. Pisk a&ggehviderne til
de saetter toppe. Tilsaet den varme sirup i en tynd stréle i, mens der piskes. Pisk yderligere 10 minutter indtil
marengsen er helt kolet.

Fordel marengsmassen pé de to taerter og breend dem under grillen eller med en braender.
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