


Jordber -vabarber ?&Q’f xrie

130g linsedej, se grundopskrift
250g sommer-mazarin,
se grundopskrift
100g jordbeer-rabarber kompot
20g ODENSE Mandelflager

JORDBAR-RABARBER KOMPOT (32 TARTER):

1500g jordbeer, frosne
1500g rabarber, frosne
720g  sukker

Frugt og sukker blandes og koges indtil
rabarberne er mgre. Kompotten blendes.
A Tilseet evt. 60 g Instant Jelly eller anden

g saftbinder, for at binde vaesken.

Teerteformene fores med linsedej, rullet

ned pa 2,5 mm. Sommer-mazarinmasse
 fordeles i formene, jordbaer-rabarber
kompot sprejtes pa og smeres ud med
palet. Mandelflager drysses gverst.
Teerten bages ved 190° Ci 35-38 min.

Hind ber - kransekage qrillterte

130g linsedej, se grundopskrift
250g sommer-mazarin,
se grundopskrift
50g hindbaersmuld, frossen
759 oproert kransekagemasse
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N s/ ~3 ”/ OPRORT KRANSEKAGEMASSE (32 TARTER):

'.-f . 11 \ ( ) 15009  ODENSE Kranse XX
P 650g flormelis

400g aggehvide

Ingredienserne rgres sammen til
kransekagemasse.

Teerteformene fores med linsedej, rullet
ned pa 2,5 mm. Sommer-mazarinmasse
fordeles i formene og hindbarsmuld
| drysses oven pa. Kransekagemasse

| sprgjtes med ODENSE Delizia tyl i
fletmenster gverst.
Teerten bages ved 190° Ci 35-38 min.
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Kiorsebaer-kakao y&@’mﬁe

130g linsedej, se grundopskrift
§ 200g sommer-mazarin,
se grundopskrift
509 kakao-mazarin
» P

509 kirsebar, frosne

-

. e KAKAO-MAZARIN (32 TRRTER):
o . ‘ 1600g sommer-mazarin,
. se grundopskrift

100g varmtvand
509 kakao pulver

Kakaopulver og varmt vand rgres sammen
og rores herefter i mazarinmassen.

Teerteformene fores med linsedej, rullet

ned pa 2,5 mm. Sommer-mazarinmasse

deles i formene og kakao-mazarin

sprojtes i spiral oven pa massen. Kirsebaer
i RO A / fordeles pa taerten.

! | T A J) Teerten bages ved 190° C i 35-38 min.

nfe-livwe cg&(’ﬂ’mﬁe

130g linsedej, se grundopskrift
200g sommer-mazarin,
se grundopskrift
1/3  skal af 1 lime
95g mynte streusel
1/3  saftaf1lime

MYNTE STREUSEL (32 TARTER):

750g  sukker
340g brun farin
7509 smgr
1125g hvedemel
1bundt  hakkede mynteblade, friske

Ingredienserne rgres sammen med spartel.

Teerteformene fores med linsedej, rullet ned
pa 2,5 mm. Sommer-mazarinmasse fordeles
i formene og mynte streusel drysses gverst.
Limesaft fordeles oven pa streuslen lige
inden bagning.

Teerten bages ved 190° Ci 35-38 min.



Grundopskrifter

LINSEDEJ (CA. 90 TERTER): SOMMER-MAZARINMASSE (32 TERTER):

5000g hvedemel 2500g ODENSE Bitter 00 Masse, sukker, blad rgremargarine

3325g rullemargarine 1200g  sukker og heleeg rares sammen. £ggehvide

1700g flormelis 1700g  rgremargarine og sukker piskes til marengs og
5759 heleg (tempereret) maenges skiftevis med hvedemelet i
100g bagepulver 1400g helaeg mazarinmassen.

Ingredienserne rores sammen 500g aggehvide Dette giver en lettere mazarinmasse,

som til almindelig linsedej. 5009  sukker reducerer maengden pr. teerte, men

har samme gode mazarinsmag.

400g hvedemel

- SOMMERENS GRILLTARTER ER BAGTE TARTER, SOM KAN LUNES PA GRILLENS EFTERVARME !
0G SERVERES TIL DESSERT ELLER EFTER MIDDAGEN.

- SERVER DEN LUNE T&RTE MED KOLDT FLODESKUM, CREME FRAICHE ELLER IS.

- EN LETTERE MAZARINDEJ, SOM GIVER EN GOD SMAG SAMMEN MED FRISKE FRUGT 0G KRYDDERURT SMAGE.
- RATIONELLE TARTER, SOM KAN PRODUCERES OP 0G OPBEVARES PA FROST INDTIL DE SALGES.

- TERTERNE ER FARDIGE OG KLAR TIL SALG DIREKTE FRA QVN ELLER FRYSER.
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