L/E KKER Inden servering, piskes fladeskum som
smeares ud p& teerten som pynt. Drys til sidst

CHOKO LAD ET/[E RTE med hgvlet chokolade.

. 10 personer -
Till =P =

Teertebunden

3 dl hasselngdder
100 g kogechokolade
30 g smar

%, dl brun farin

Fyld
e 200 g smgar
e 3dlflormelis
e 3é&g
« Saften fra 1 appelsin
e 200 g kogechokolade
« %dlflade
o 1 tsk vaniljesukker
Pynt
o 3dlflade

¢ Hgvlet chokolade

Start med teertebunden: Ngdder og
chokolade hakkes groft. Bland disse
ingredienser i en skal sammen med de gvrige
ingredienser til teertebunden.

Fordel "dejen"” i bunden af en teerteform og
tryk den lidt ned i formen. Seet herefter
teertebunden i kaleskabet, mens du laver
fyldet.

Fyld: Pisk smgr og flormelis sammen til en
luftig masse. Rar aggene i, ét ad gangen, sa
bliver det nemmere at piske. Herefter
tilseettes appelsinsaften.

Chokolade og flade opvarmes i en gryde
indtil chokoladen er smeltet. Bland herefter
chokoladen/fladen i eeggemassen.

Tag teertebunden ud af kgleskabet og heeld
fyldet i. Seet derefter teerten tilbage i
kaleskabet i et par timer.


KentArvid
Rektangel
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