GTE HANDVARK




FRUGTTARTER
GRUNDOPSKRIFTER

Linsedej

5000g hvedemel
3325 g rullemargarine
1700 g flormelis

575 g past. helaeg
100 g bagepulver

Mgrk mazarinmasse

2500 g ODENSE Kranse Merk
1700 g sukker

1700 g reremargarine

1700 g past. helzeg

600 g hvedemel

Streusel
(opskrift til ca. 32 tzerter)
750 g sukker
340 g brun farin
750 g smer
20 g vaniliesukker
8 g salt

115 g ODENSE Hasselflager
1125 g hvedemel
200 g ODENSE Hasselnadder,
hele afhindede

Kransekagemasse til Delizia-tyllen

(opskrift til ca. 30 tzerter)
2000 g ODENSE Kranse XX
1000 g flormelis (sigtet)

600 g past. seggehvide

HINDBA-RTARTE

95 g linsedej
200 g merk mozarinmasse
100 g hindbzer, frosne
120 g kransekagemasse
6 g sukker

Linsedej rulles ned p& 3 mm og stikkes ud med rund udstikker & 20 cm.
Teerteformen fores med linsedejen og den merke mazarinmasse fyldes i.
De frosne hindbaer fordeles oven p& mazarinmassen og kransekagemasse
sprajtes i fletmanster med Delizia-tyllen. Sukker drysses pé&.

Bages i 38-40 min. ved 190° C.

BROMBARTARTE

95 g linsedej
200 g merk mozarinmasse
100 g brombezer, frosne
100 g streusel
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Linsedej rulles ned p& 3 mm og stikkes ud med rund udstikker & 20 cm.
Teerteformen fores med linsedejen og den marke mazarinmasse fyldes i.
De frosne brombzer fordeles oven p& mazarinmassen og streusel drysses
jgevnt over baerrene. Bages i 38-40 min. ved 190° C.
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ANANASTARTE

Fremstilles som brombaertaerte
hvor brombaerrer erstattes of
ananasstykker.

Anvend 60 g streusel pr. teerte.
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