FRUGTTARTE MED BLOMMEFRFYLD
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loo g hvedemel

70 g margsrine

% ss sukker

FYLD:
150 g blommer
1 41 wvand

sukker efter smag
2 ts maizenamel

2 ss vand

PYNT:

= ss flormelis.

150 g blommer
1 =ble

1 pzre

# 41 vand

125 g sukker

= ts atamon.

1. Margarinen skzres ud i smd stykker 0g smuli-
res med fingrene i melet. (Det skal ligne re-
vet ost) Det m& ikke ELTES sammen.

2. Sukker og sammenpisket ®g tilsettes, og
dejen samles med hznderne --- du ma ikke slte
for lengel!l!!!

5. Del dejen i ¢ og 2.

4. Rul den store portion dej ud i en cirkel,
der er 1idt sterre end formen.

5. smer formen. .

6. Les forsigtigt dejen fra bordet med pslet-
kniven og kom den over i formen.

7. Kom det_afkeglede fyld Pa.

8. Rul resten af dejen ud, sker det i strimler
og leg det i fletverk over fyldet.

9. Bages ved 200% ca. 25 mEnk

lo. Serveres lun med flormelis sigtet pa.

SADAN LAVES FYLDET:
1. Kog ituskérne blommer 0g vand under lag 5-

el min.

2. smag til med sukker

3. Tilsa=t maizena-vand-jevningen og lad
blommemosen koge et par minutter,

1. Skzr biommerne i tern.

2. skrel zble og pere og riv dem groft.

3. Kog frugten med vand ved Svag varme ca lo
min. MED LAG

4. Tag gryden af -- skum.

5. Rer sukker i, og lad marmeladen koge endnu
1o min., men denne gang UDEN LAG,

6. Nar msrmelsden er passende tyk, hmldes
den pd rengjorte glas og tilbindes,

7. Ter glasset af og set ettiket pa..




