Teerte med cashewngdder
FRA EAST BALI CASHEWS

| teerte, ca. 6 stykker
Det skal du bruge:

DEJ:

75 g koldt smer
135 g hvedemel
2 spsk koldt vand
1/4 tsk salt

FYLD:

2 =g

4 spsk bladt smer

1/3 tsk salt

2/3 dl merk sirup

150 g brun farin

2/ 3 spsk vaniljesukker

225 g East Bali Cashewngdder

Evt. creme fraiche
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Bonus info: Vidste du at cashewnadder er gode nadder, at

f& umaettede fedt fra, som er godt for os.

Sadan ger du:

DEJ:

Bland salt og mel i en skdl. Skeer smarret i
mindre stykker, og smuldre det i melet. Brug
vandet til at samle dejen, 1 spsk ad gangen,
s& dejen lige haenger sammen. Daek dejen
godttil, og stil i keleskabet i ca. 1 time.

Rul dejen ud, s& den passer til en taerteform

pd ca. 20 cm. Stil den i fryseren i ca. 2 time.
Forvarm ovnen til 180°C.

@ KIMBER FO©DS

FYLD:

Pisk sukker og smer luftigt i en skal med en elpisker. Tilsaet aeg-
gene et ad gangen, og pisk %2 minut mellem hvert. Tilszet sirup,
vanilie, salt samt halvdelen af ngdderne og rer det hele godt
sammen! Fordel massen p& den kolde taertebund, og drys resten
af nedderne ovenpd massen.

Bag din kage i ca. 1 time, til neddefyldet ikke laengere
er flydende i midten. Afkel kagen i 1-2 timer, inden du
skaerer den ud. Severes med kold creme fraiche.

BEMARK den er lavet i stor udgave og raekker til ca. 10 pers.
da kagen har en god maethed, p.g.a. cashewngdderne



