MAD / DESSERT

MORTEN HEIBERG
er BO BEDREs
faste dessertkok.
Han er kogebogs-
forfatter og ejer

et firma, som
fremstiller is,
chokolade, saft
m.m. til Irma.

DEJ:

250 g hvedemel
125 g smer

Y stang vanilje, kornene af
50 g sukker

lidt salt

lag

Y2 dl koldt vand

FYLD:

270 g sukker

100 g smer

2 staenger vanilje, kornene af
ca. 6 abler

lidt smer

QS Pastis, anislikar

DEJ:

-Kom hvedemelien skal, tilseet smar og
vaniljekorn, og gnid det i mindre stykker ud i
melet. Tilseet sukker og salt.

«Tilsaet aeg og koldt vand og eelt dejen feerdig.

Rul dejen ud i ca. 3 mm tykkelse mellem to
stykker bagepapir og lad den hvile pa en
plade i kgleskabica.1time.

FYLD:

«Forvarm ovnen til 180 °.

«Skrael aeblerne, fiern kernehuset og behold
ablerne hele eller skeer dem i kvarte.
Laven karamel i en sautérpande eller i et
fad (der kan ga i ovnen) af sukkeret. Tilsaet
smgr. Fleek vaniljestaengerne, skrab kornene
ud og tilszet dem. Fordel zeblestykkerne pa
panden og lad dem simre i ca. 10 minutter.
«Staenk en god sjat Pastis over zeblerne.
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Tarte tatin
HELERIE

Fordel nogle sma smarklatter over ablerne.
Stil panden eller formen i ovnen, og lad dem
bage i ca. 20 minutter.

«Tag dejen ud af kgleskabet, og skaer dejen
ud i en diameter lidt stgrre end formens/
pandens diameter. Dzek panden med den
udrullede dej og tryk den ned ved kanten af
panden, saledes at ablerne ligger "inden for"
dejen. Seet panden i ovnen, og bag deni ca.
30 minutter.

ANRETNING:

«Vend hurtigt kagen om pa et fad, mens den
stadig er varm. Staenk igen Pastis over
zblerne. Servér den evt. med creme anglaise
med masser af vanilje.
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