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Pasketaerte med chokoladeganache og
hindbaercurd

ca. 12 portioner W 7 for let ovede ® (% Opitil 75 Min.

Ingredienser:

Redskaber:

handmixer

kagerulle

teerteform med lgs bund; g 26 cm
banner til blindbagning
stavblender

Mordej:

1 Dr. Oetker @kologisk Bourbon
vaniljestang , kun kornene

80 g bladt smar

125 g flormelis

1 &g str. M/L

200 g hvedemel

Hindbeaercurd:
375 g frosne hindbaer
75 g sukker
. . Y2 tsk. Dr. Oetker Citronsyre
(1" Mordej — del 1: 2 spsk. vand
Flzek vaniljestangen pa midten og skrab kornene ud. Laeg stangen til side til 1 Dr. Oetker @kologisk Bourbon
hindbaercurden. vaniljestang , stangen der er tilovers
fra mgrdejen
Kom stuetempereret smar, flormelis og vaniljekorn i en skal og rer det godt 3 &eggeblommer
sammen med en handmixer med dejkroge. Tilsaet 2eg og hvedemel og eelt 30 g majsstivelse
dejen til den netop er samlet. 3 spsk. vand

L . . . 60 g blgdt smar
Kom dejen i en frysepose og seet den pa kel i ca. 1 time.

Chokoladeganache:
. 220 g meark chokolade
@ Hindbaercurd — del 1: 1 % dl piskeflade
Kom frosne hindbaer, sukker, citronsyre og 2 spsk. vand i en skal og lad det sta V4 tsk. fint salt
og te op. 50 g bledt smer
Pynt:

100 g sma chokolade paskeaeg i
forskellige farver
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3' Mgrdej - del 2:

FElt den kolde mgrdej kort igennem. Rul dejen ud péa et meldrysset bord, rul den
ud til en cirkel med en tykkelse pa ca. 3 mm.

Kom dejen i en smurt teerteform med lgs bund (g 26 cm), en almindelig
teerteform kan ogsa bruges, men sa skal teerten serveres direkte fra formen.
Pres dejen helt ud i formens kanter, skeer kanten af taerteformen fri for alt
overskydende dej — overskydende dej kan evt. formes til smakager og bages
separat.

Prik bunden af teerten med en gaffel og kom teerten i kaleskabet i ca. 15
minutter.

Teend ovnen pa 180 °C traditionel varme.

Tag teerten ud af kaleskabet og kom et stykke bagepapir over. Heeld tarret
banner, ris eller keramik bagekugler i formen.

Bag bunden midt i den forvarmede ovn i 15 minutter. Tag bunden ud og fjern
bagepapir og banner. Bag kagen i yderligere ca. 15 minutter til den er
gennembagt og gylden. Lad bunden kgle af i formen.

Befri den kolde teertebund fra formen og kom den pa et serveringsfad.

Hindbaercurd - del 2:

Blend den opteede hindbezerblanding med en stavblender. Kom puréen igennem
en si over i en gryde tilseet den tomme vaniljestang, der var tilovers fra
mgrdejen. Varm blandingen op, under omrgring, ved medium varme.

Rar seggeblommer, majsstivelse og 3 spsk. vand sammen i en skal. Tilseet
blandingen til den varme puré under omrgring. Lad derefter blandingen simre i
ca. 1 minut, blandingen skal tykne let.

Tag gryden af varmen og fjern vaniljestangen. Blend smarret ind i puréen ved
brug af en stavblender.

Fordel hindbzercurd over den afkglede taertebund og spred den jeevnt ud, brug
gerne en lille vinkelpalet eller en dejskraber (der vil formentligt veere
hindbeercurd tilovers, kom det i en lille beholder og gem det i kaleskabet, det er
rigtig leekkert pa nybagte boller og scones).

Lad teerten sta ved stuetemperatur i ca. 10 minutter og kom den derefter pa kol
i mindst 20 minutter.
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(5" Chokoladeganache:

Hak chokoladen fint og kom den i en skal eller et baeger med hgje kanter.

Varm fladen i en gryde over medium varme. Heeld den varme flade over
chokoladen, tilseet salt og derefter smarret i sméa klumper. Blend ganachen med
en stavblender til den er glat og blank og alt chokoladen er smeltet. Heeld
forsigtigt ganachen over hindbaercurden i teertebunden.

Pynt teerten med sma chokolade paskeaeg, pres aggene let ned i ganachen.
Kom teerten pa kel i mindst 20 minutter inden servering.

Tips:

Teerten kan holde sig i kaleskabet i ca. 2 dage.

Hvis du har lyst kan du erstatte hindbaer med brombzer. Gem resterne af
hindbaercurden i et glas i kaleskabet, det er super lackkert pa nybagte scones
eller boller.

Du kan sagtens lave teerten til en anden andledning end paske, bare undlad
paskeaeggene til pynt og pynt istedet med krymmel eller méaske lidt guld eller

selv Glitter Spray.
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https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/dekoration/oevrig-dekoration/gold-glitter-spray
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