Klassisk, enkel og frisk fraisier

Ingrédients

*2xg

* 60g sukker

* 60g mel

® 15g smer

* 350g jordbaer

* 2 spiseskefulde sukker
* 100g flede

e 125g seggeblommer
* 125g sukker

* 40g majsstivelse

¢ 1 vaniljestang

e 200g jordbaer

* 30g sukker

* 1,5g agar agar

Préparation

1. Farste jordbaerteerte af saesonen, her er vil

2. Med en version, der ikke kan vaere mere klassisk: svampede kager (imbiberet med jordbeer), vanilje
mousseline, friske jordbaer (masser) og jordbeergele til slut.

3. Kort sagt, intet kompliceret, men du skal alligevel have lidt arbejde og télmodighed, fer du kan nyde det
Udstyr: Perforeret plade Mini skr& spatula Spraijteposer Cirkle p& 20 cm Rhodoid Ingredienser: Jeg har brugt
Norohy vanilje fra Valrhona: kode ILETAITUNGATEAU for 20% rabat pé hele siden (tilknyttet).

4. Forberedelsestid: 1 time 15 minutter + 15 minutters bagetidTil en jordbaerteerte med 20 til 24 cm i diameter:
Svampede kager: 2 &g sukker mel smer Smelt smerret og lad det kele of.

5. Pisk de hele seg med sukker i mindst 10 minutter, indtil blandingen haever og bliver lysere.

6.  Tilseet det sigtede mel, bland godt, og tag derefter en lille del of dejen og bland den med det smeltede
smar.

7. Endelig bland de to dejer forsigtigt, haeld i en cirkel med 20 cm i diameter og bag straks i den forvarmede
ovn ved 180°C i cirka 15 minutter.

8.  Lad kele of og pak ind i plastfolie indtil samlingen, sé& svampede kager forbliver blede.

9. Jordbaer: jordbaer 2 spiseskefulde sukker Skaer stilkene of jordbaerene, og skaer dem derefter i store

stykker.
10. Drys dem med sukker, bland, og opbevar dem i kaleskabet indtil samlingen.

11. Creme patissiere: fuldfed meelk flode aseggeblommer sukker majsstivelse 1 vaniliestang Varm fladen og
maelken op med kornene fra vaniljestangen.

12. Pisk sggeblommerne med sukker og majsstivelse.

13.  Nér maelken er varm, heeld halvdelen over seggene mens du pisker godt, og haeld derefter det hele
tilbage i gryden.

14.  Lad det tykne over medium varme mens du rerer konstant, og heeld derefter i en beholder og daek med
plastfolie.

15.  Lad kele i keleskabet indtil cremen er ved stuetemperatur.

16. Mousseline: bledt smer Nar creme patissiere er kalet of, pisk den for at lzsne den, og tilseet derefter
gradvist det blede smer mens du pisker kontinuerligt.



17. Din creme er klar, nar smarret er helt inkorporeret, og cremen er godt luftig (det skal piskes i cirka 10-15
minutter ved medium hastighed).

18. Gé videre til samlingen.

19. Samling: jordbeer cirka til kanten Placer din cirkel p& din praesentationsplade.

20. Beklaed den med rhodoid, og laeg derefter halvdelen af jordbaerene rundt om kanten.

21. Skaer svampede kagerne i to pd tveers, og juster dem let hvis nedvendigt.

22. Placer den ferste halvdel i cirklen.

23.  Filtrer de let sukkerede jordbaer for at f& saften, og imbiber svampede kagerne med halvdelen aof saften.
24. Daek svampede kagerne og jordbaerene med mousseline, og tilsset derefter 2/3 af de draenede jordbeer.
25.  Tilseet lidt mousseline, og derefter resten of jordbeerene.

26.  Daek med den anden halvdel af svampede kager, imbiber den med resten of jordbeersaften, og afslut
med resten af mousseline.

27. Glat overfladen godt, og placér jordbeertaerten i kaleskabet i mindst 2 timer.

28.  Jordbaergele: jordbaer sukker 1, agar agar Nogle jordbaer til dekoration Skaer stilkene aof
jordbzerene og blend dem.

29. Varm den opnéede puré.

30.  Bland sukkeret og agar agar, og heeld blandingen i regn i den varme puré.

31. Bland godt, og bring det i kog.

32. Fortsaet med at koge i 2 til 3 minutter mens du pisker regelmaessigt, og lad det derefter kele of.
33. Heeld til sidst over kagen, glat overfladen og seet den tilbage i keleskabet i 2 timer.

34.  Dekorer med nogle jordbeer, og nyd!
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