Tærte med marengs og abrikos.
6 pers.

Dej:

200 g. mel

120 g. smør

50 g. sukker

1 æggeblomme

1 dl. Creme fraiche

Fyld:

3 spsk. Knuste småkager

0,5 kg. Hytteret

50 g. rosiner

3 æggeblommer

3 spsk. Sukker

Reven skal fra 1 citron

1 dl. Creme fraiche

3 æggehvider

50 g. sukker 

abrikosmarmelade

Findel smørret i melet og bland sukker i.

Tilsæt æggeblommer og creme fraiche og ælt det sammen, hvis dejen er meget blød tilsættes mere mel.

Læg dejen koldt en halv times tid.

Rul den ud til en rund plade og beklæd en smurt tærteform (24 cm.) hermed.

Prik dejbunden og for bag ved 200 °C i 10 min.

Kom knust kage smulder på kagebunden.

Pisk æggeblommer sammen med sukker og rør den revne citronskal i.

Bland hytteret i sammen med creme fraiche, fordel det på kagesmuldret i tærten.

Pisk æggehviderne stive og pisk sukkeret i.

Sprøjt marengs dejen i gittermønster på dejen.

Bag kagen færdig endnu 30 min ved 160 °C.
Kom abrikosmarmeladen mellem marengsgitteret.
