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Zbleterte med kaffecreme og drys
Ingredienser sebletaerte

4 xebler -175 gr smgr — 125 gr sukker — 3 aeg — reven skal af 1 citron — 180 gr mel — 2 tsk bagepulver — 1
spsk whisky — 50 gr florsukker

Fremgangsmade

Fjern kernehuset fra ablerne og skeer dem i sma stykker. Rgr sukker og smgr, til det er lyst og skummende.
Tilsaet seggene et ad gangen. Kom derefter citronskal og aeblestykker i dejen. Bland mel og bagepulver.
Vend det i dejen og tilsaet en anelse salt plus whisky.

Smer en springform og fyld dejen i, bag taerten i ovnen ved 220 grader i ca. 35 min. Tag &bletaerten ud af
formen og drys med florsukker. Skzer i trekanter og server den varm med kaffecreme.

Ingredienser kaffecreme
1 % dl steerk kaffe — 100 gr sukker — 2 % dl piskeflgde

Fremgangsmade

Kom sukkeret i en gryde. Varm det op og lad det brune. Haeld den varme kaffe ved og lad det smakoge i ca.
10 min. Pisk flgden stiv og vend den afkglede kaffe. Kom cremen i en glasskal der stilles i fryseren i ca. 10
min.




