Figenteerte med solbzercremefraiche og chokolade

INGREDIENSER FIGENTARTE

250 gr butterdej — 16 friske figner — 50 gr mandelmel ~ 1 &g — 2 spsk flydende honning (fx akacie) — 1
d! sirup (kogt pé lige dele vand og rersukker) — evt skal af en appelsin.

FREMGANGSMADE
Rul butterdejen ud pa en melet bordplade. Bekled en smurt og melet terteform med dejen. Prik den
med en gaffel, og s&t den i keleskab i 20 min. _dmaande

S1a ®mgget ud i en skal. Tilset honning og pisk det til en luftig og letskummende konsistens opnds. Med
en spatel forde- les cremen pé tertebunden. Skyl og ter figneme, og sker dem i halve pa langs. Leg
dem ved siden af hinanden med skrzllen opad ovenpé cremen. Haeld rersukkersirup over. Bag terten i
en 180 g forvarmet ovn i 20-30 min.. Pyntes med chokolade, og serveres med solb&rcremefraiche.

INGREDIENSER SOLBZRCREMEFRAICHE
¥ | cremefraiche — 3 spsk solbarsaft.

FREMGANGSMADE
Bland cremefraiche og solbarsaft.

PYNT
Chokolade



