Æbletærte m/ frugter & råcreme

Ca. 20 pers.

ÆBLEMANDELBUNDE:
24 æggehvider 

400 g hasselnødkerner 

12 groftrevne æbler (ca. 1500 g.) 

800 g. sukker 
400 g. hvedemel 

Pisk hviderne stive og seje med sukkeret - bland finthakkede nødder og mel sammen - vend nøddeblanding og groftrevne æbler med æggehvidemassen - fordel en 12'te del i smurt springform (22 cm) og bag midt i ovnen - ca. 35 min. ved 175°. 

Bag de andre 11 bunde på samme måde, og lad dem køle af.

Råcreme:

18 Æggeblommer

3 stænger vanille

10 spsk. calvados
350 g sukker 

1 liter piskefløde 
15 blade husblas 

Pisk æggeblommer, sukker og vanillekorn til en lys, luftig 'æggesnaps' - læg husblas i blød 5 min. i koldt vand - pisk fløden til let skum og vend den i æggemassen sammen med calvados. 

Træk husblasen op af vandet og smelt den i en skål over vandbad - afkøl husblasen med lidt af cremeblandingen. 

Vend den afkølet i cremen under omrøring. 
Læg bundene sammen med den kolde creme og lad tærten stå koldt ca. 2 timer. 

FRUGTSALAT 

1 kg appelsinskiver

1 kg blå druer

5 dl appelsinjuice 

Server tærten sammen med frugten overhældt med juice. 
