En droam | marcipan

Denne taette og tunge taerte er god som eneste kage til kaffen eller som dessert
efter en let middag. Giv lidt snittet frugt til som pynt og tilbehgr.
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Kransekage-
teerte

Teerten er nem at lave, og den
kan bages 1-2 dage, for den
skal bruges.

(4-6 pers.)

150 g mel

100 g smer

2 spsk. sukker

1 a2ggeblomme plus ca.
1 spsk. af hviden

Fyld:

250 g ren, ra marcipan

1 a2ggehvide

100 g sukker

50 g malede eller finthakkede
mangdier

Pynt:
Lidt a2zagehvide og tesukker

1. Mel og smar smuldres, blan-
des med sukker og zeltes sam-
men med asgget. Dejen rulles
ud, lezgges i en smurt form pa
20 cm og skzeres til langs kan-
ten. Overskuddet rulles ud og
bruges til gitter.

2. Marcipanen smuldres eller ri-
ves og blandes med aggehvi-
de, sukker og mandler. Den fyi-
des i teertebunden og glattes.
3. Resten af dejen rulles ud og
lezegges som gitter. Begynd med
et kryds i midten, det er det
nemmeste. Gitteret skeaeres til,
pensles let med seggehvide og
drysses med tesukker. Teerten
bages ved 175 gr. i ca. 50 min.

Taerten kan bages

i god tid, men skal
det ga rigtig hurtigt,
kan man i stedet for
det foresiaede fyld
bruge faerdiglavet
kransekagemasse.
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