Panna cotta taerte med jordbaer, combawa og lime

Ingrédients

e 60g bledt smer

* 90g flormelis

* 30g mandelmel

* | &g

* 180g hvedemel T55
* 50g majsstivelse

* 1&g

* 35g sukker

* 55g jordbeerpuré

* 55g hvedemel T55
* 2g bagepulver

¢ 15g smer

¢ 15g flede

* 20g limejuice

* 15g flormelis

* 380g flede

* 1,3g agar-agar

* 30g sukker

* 300 til 350g jordbeer

Préparation

1. Her er jeg igen med en ny jordbeerteerte!

2. Denne gang er jordbaerene kombineret med en frisk panna cotta med combawa og lime, tilpasset de
nuveerende temperaturer  Udstyr : Oblong cirkel De Buyer Piskeris Kagerulle Perforeret bageplade
Forberedelsestid : 50 minutter + hvile og bagning Til en oblong taerte pa 30 cm i leengden : Sed mandelde; :
bledt smar flormelis mandelmel 1 &g hvedemel T55 majsstivelse Bland det blede smer med flormelis,
mandelmel og salt.

3. Emulger blandingen med segget, og tilsaet derefter hvedemelet og majsstivelsen.
4.  Bland hurtigt, og stop s& snart du kan forme en kugle.

5. Leeg den i plastfolie og szt den i keleskabet i mindst 30 minutter.

6. Rul derefter dejen ud til 2 til 3 mm tykkelse og leeg den i din smurte cirkel.

7.  Prik dejen, og laeg den i fryseren i mindst 15 minutter.

8. Bag derefter din dej blindt i cirka 20 minutter ved 170°C.

9. Nér den kommer ud of ovnen, lad den kele of.

10. Bled kage med jordbaer : 1 seg sukker jordbeerpuré hvedemel T55 bagepulver smer flade limejuice
flormelis Smelt smarret og lad det kele of.

11. Pisk eeggene med sukkeret, og tilsset derefter jordbaerpuréen.

12.  Tilseet det sigtede hvedemel og bagepulver, derefter det afkelede smer og fladen.

13.  Heeld dejen pa en bageplade i cirklen til teerten og bag i den forvarmede ovn ved 170°C i 12 minutter.
14. | mellemtiden, bland limejuicen med flormelis.

15. Nér kagen kommer ud of ovnen, gennembled kagen med den tidligere blanding, lad den kele of og skaer
kagen over pd hejden.

16. Leeg den derefter i bunden of taerten.



17.  Panna cotta combawa &amp; lime : flede 1, agar-agar sukker Skallen fra en combawa og en lime
Bland de tre ingredienser, og varm blandingen op mens du pisker regelmaessigt.

18.  Nar blandingen koger, fortsaet med at koge i 1 minut, mens du stadig rerer.

19. Lad derefter panna cottaen kele of i et par minutter (mens du rerer ind imellem for at undgé dannelse aof en
film p& overfladen) og heeld den i bunden af teerten.

20. Feerdiggerelse : 300 fil jordbaer Nar panna cottaen er stivnet, skeer jordbaerene og laeeg dem pé teerten,

inden du nyder den!
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