svesketærte

200 gram butterdej

350 gram svesker

1/2 til 1 del cognac

cremefyld

2 del mælk

3/4 del sukker

1 vaniliestang

3 teske maizena plus lidt koldt vand

1 æg

2 æggeblommer

4 spiseske finthakket mandler

100 gram revet marcipan

lidt flormelis

fremgangsmåde

drys lidt mel på køkkenbordet

rul butterdejen en smule

smør en tærteform med lidt fedtstof

beklæd formen med butterdej

kom sveskerne i en gryde

dæk med vand

giv dem et hurtigt opkog

hæld vandet fra

sveskerne lægges i en skål

dryppes med lidt cognac efter smag

hvis der er børn ved dit kagebord kan spiritusen saktens undværes

til cremefyldet kommes mælk sukker og flækket vaniliestang i en gryde

gives et opkog

i en lille skål blandes maizena med lidt koldt vand

kom jævningen i den varme mælk

kog det til det tykner lidt

pisk i det undervejs

tag gryden af varmen

pisk æggene i mælkemassen

kom sveskerne i tærtefadet

drys med hakkede mandler og revet marcipan

hæld den jævnede creme over

drys tærten med lidt flormelis inden den sættes i ovnen

bages 30 til 35 minutter ved 200 grader

kagen kan spises lun men er også god kold

