Æbletærte med valnøddetosca

3½ dl Mel

250 g Smør

1 spsk Flormelis

1½ spsk Vand

4½ stk Æble(r)

2 spsk Citronsaft

75 g Sukker

½ dl Sirup

3 spsk Piskefløde

100 g Hakkede mandler

Hak mel, 150 g smør og sukker sammen til en grynet masse. Saml dejen med koldt vand. Tryk dejen ud i en tærteform og sæt den i køleskabet 1 time.

Prik tærtebunden med en gaffel og bag den i 5 min. Skræl æblerne. Fjern kernehuset og skær i både. Tag tærten ud af ovnen. Læg æblebådene på i et pænt taglagt

mønster. Pens med citronsaft. Sæt fadet tilbage i ovenen i 10 min.

Bland imens 100 g smør, 75 g sukker, ½ dl sirup, 2 spsk mel, 3 spsk piskefløde og 100 g hakkede valnøddekerner sammen i en gryde. Varm langsomt op under

stadig omrøring og lad blandingen koge få sekunder. Bred den varme masse ud over æblerne og sæt tærten tilbage i ovnen i endnu 11 minutter til den har

fået en fin farve.

Smager allerbedst, mens den endnu er lunken. Server flødeskum eller cremefraische til.

Bages ved 225° i 26 minutter

