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ADbletaerte med solbaer og ingefaer

Fremstillet af Maria @stergaard Olesen og Tanja Jargensen, Radding.

Taerten bestar af en mgrdej, smurt med solbzersyltetgj og overhaeldt med mandelmasse.
Efterfglgende et lag seblemos, aeblebade, mandelsp!itlter og sidst mgrdej flettet over.
Til en form pa 28 cm i diameter. :

Sgd basisdej:

225 g mel

150 g smar

110 g flormelis I

1 eeggeblom me '
Smgrret smuldres i melet, og alt altes hurtigt sammen. Nar dejen har samlet sig til en kug-
le, laeagges den i en pose, trykkes flad og stilles pa kgl i mindst en halv time.

Mandelmasse:
150 g marcipan eller mandelmel
150 g sukker iy : .
150 g smar
3 &g .
3 spsk mel {
Rgr marcipan eller mandelmel og sukker til smuld, r@gr smgrret i lidt efter lidt.
Til sidst rgres aggene i ét ad gangen sammen med melet.

Et teertefad fores med den sgde basisdej (ca. 1/3 gemmes til laget), og smg@res med
5 spsk solbaersyltetgj. Mandelmassen fordeles ovenpa. Teerten forbages ved 190 grader
i 30-35 minutter, eller indtil mandelmassen netop har sat sig, men stadig er lys.

Fyld

400 g. ablegrad (kgb den faerdig eller kog 3-4 zbler til grad med lidt sukker og

vanilje)

1-2 tsk syltet, finthakket ingefaer

600 g aebler i bade

75 g hakkede mandler
Ablegrgden rgres med ingefaer og fordeles pa den forbagte bund naesten ud til kanten,
ellers svgmmer det ud over kanten under bagningen. Ablebadene lzegges oven pa able-
grgden i et paent mgnster. Mandelsplitter drysses over. Resten af mgrdejen rulles ud,
skaeres i strimler og laves til flet oven pa ablerne og mandlerne. Teerten bages med fyld
ved 190 grader i 20-25 minutter, indtil den er gylden. Nar tarten er lettere afkglet pensles
med abrikosering.

Abrikosering:
1/2 dl abrikosmarmelade
3 spsk vand

Marmelade og vand blandes, koges op med hinanden og pensles pa taerten med en bage-
pensel. Det er nemmest at abrikosere, mens tzerten stadig er lun, sa fordeler blandingen
sig mest jaevnt.

Taerten serveres med cremefraiche, fladeskum eller vaniljeis.



