gange, til dejen har den rette konsistens, og
B RO M BILE RT/[E RTE bland m:ed hJavregryn og sukker til Isidst.

MED SMULDREDEJ

Syrligt-sgde brombar med en knasende sprad top
— det er essensen af den her utroligt laekre
brombeerterte med smuldredej, der ovenikgbet er
meget nem at lave. Serveret lun med f.eks.
vaniljeis, fladeskum eller vaniljecreme, er det en
helt sikker vinder.

Til 1 stk L|
Fyld
e 300 g brombeer
e 1 vaniljestang
e 75 g sukker
Smuldredej
e 150 g smar (koldt)
e 125 g hvedemel
e 75 g mandler
e 75 g havregryn
e 75 g sukker

Forvarm ovnen til 200 grader.

Skyl brombaerrene, og ter dem forsigtigt med
et rent viskestykke. Split vaniljestangen, og
skrab kornene ud af den. Brug lidt af sukkeret
til at skille kornene ad. Bland sukkeret med
vaniljen, og vend brombaerrene rundt i det.
Kom dem op i et ovnfast fad (jeg brugte en pa
20x20 cm).

Smuldr det kolde smgr ud i melet, til det har
konsistens som sand. Der ma gerne veere
nogle starre klumper i dejen, det bliver den
kun bedre af. Hak mandlerne groft, og bland
dem i dejen sammen med havregryn og
sukker. Fordel smuldredejen over
brombaerrene, og bag i ca. 35-40 minutter, til
toppen af brombeerteerten er gylden og sprad.

Tip: Har du en foodprocessor, kan du meget
nemt lave smuldredejen i den. Kom bare
smgr, mel og mandler op i, pulsér et par


Kenta
Rektangel
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