ELISABETH EMTOFT RIKKE HOLM GITTE VARUM KRISTENSEN

DE LEKRE, DE LETTE, DE SEDE
0G DE SERLIG SPREDE



Crumble

TIL EN FORM PA 28 CM | DIAMETER

En hurtig made at lave en taerte
pd er at legge frugt eller bar i et
fad og lave en smuldre- eller

crumbledej som den nedenfo

100 g smgr

100 g mel (1%2dl)

100 g brun farin (1 dI) (til !

bruges sukker)

75 g havregryn (2 dl)

1 tsk vaniljesukker

75 g (1 dl) hakkede mandler,
hasselngdder eller valngdder.

Kan udelades.

Alle ingredienser smuldres
sammen og drysses hen over frugt

eller bar.



Crumblelaerlor

Apple crumble

Fidusenidenne taerte ligger i
sukkeret. Man skal bruge morkt
muscovadosukker, som er
uraffineret rorsukker med et hgjt
indhold af sirup. Heldigvis er det
blevet let at fd fat i muscovado-
sukker, men vi kan bedst lide den,
der hedder Billingtons — den giver
kagen en let lakridsagtig smag.
Opskriften her er til et godt tykt
kagelag, og hvis det skal vare
rigtigt overdadigt, sa lav en
portion toffeesauce og server den
til.

BAGES VED 200° I CIRKA
35 MINUTTER

FYLD
ca. 900 g @bler med skreel

2 portioner crumble se, side 20

Zblerne udkarnes, skeres i
béde og legges i et tertefad.
Smulderet haeldes over &blerne,
og der drysses med ngdderne.
Serg for, at de bliver blandet lidt
ned i det gverste crumblelag.
Teerten er feerdig, nar den er
gylden og sprad.

Kan serveres med toffee-
sauce, se side 131, samt koldt
fladeskum eller vaniljeis, se
side 131.

Rabharbercrumble

Nar de forste rabarber er modne,
er sommeren pd vej, g sc
der festes. Denne crumb

ovnen pd et kvarter. Sm

(9~

godt lun som kold med
se side 131, eller let pis.
flodeskum.

BAGES VED 200° | CIRKA

40 MINUTTER

FYLD

900 g rabarber

250 g sukker

1 spsk vaniljesukker
100 g knuste makroner

CRUMBLE
1% portion crumble, se side 20,
brug mandler

Skar rabarberne i stykker pa 1
cm. Smgr et ildfast fad med
smer. Bland fyldet og held det i
fadet. Bland crumblen, s det
bliver til en smuldredej - den
ma ikke klumpe sammen. Fordel
den jevnt over fyldet. Bag
teerten pa nederste rille i ovnen.
Nar den er gylden, og det bobler
opisiderne, er den ferdig.




