Karolines Brgdteerte

Ingredienser Fremgangsmade
6 &eggeblommer
250 g sukker 1. Lees farst opskriften igennem

250 g revet rugbrgd — eller 125 g rugbrgd &
125 g ngdder

1 ts kakao

1 ss kartoffelmel

1 ts bagepulver

6 stiftpiskede seggehvider

Solbzrsyltetgj
Fladeskum

| stedet for solbarsyltetgj, kan du lave en
hvidchokoladeganach med solbzr. Jeg vil sa
anbefale, at du laver tre bunde, sa du har et
lag med solbarganach og et lag med flgde-
skum. Og de kan fint laves i sma aluforme,
sa du laver en lagkage pr. prs.

For at gare det, skal du koge ca. 300 g sol-
beer ind, gerne med en stang vanilje, de skal
koge, til stort set al vaesken er veak. Stilles
herefter pa kal (gerne natten over)

Nu skal du have kogt ganachen.
Du skal bruge:

Y | flgde

300 g god hvid chokolade

2. Vask haender, find og vej alt
hvad du skal bruge

3. Teend ovnen pa 180° (varmluft
160°)

4. Pisk ®eggeblommer og sukker
stift

5. Riv rugbrgdet og rer det i sukker
massen sammen med kakao, kar-
toffelmel og bagepulver

6. Pisk &ggehviderne stive og rer
dem forsigtig i massen

7. Smagres ud pa bagepapir som 2

bunde (lige store & tykke) — hak

evt. ngdder og drys over

Bages i ca. 15-20 min.

9. Afkales og legges sammen med
solbarsyltetgj og fladeskum

10. Ganach:

11. Bring flgden i kog

12. Heeld chokoladen i og rer til al
chokoladen er smeltet

13. Stilles pa kal (gerne natten over)

14. Nar bade solbeer og ganach er af-
kalet helt, blander du solbarerne
i - sarg for at smage til, sa du far
lige den solbarsmag, du gnsker

15. Pisk herefter ganachen let og
smgr den pa bunden
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