Lækker jordbærtærte 

75 g Sukker

75 g Margarine

60 g Mel

½ stk Æg

1 knsp Bagepulver

1 tsk Mandel essens

2 spsk Vand

20 stk Jordbær

2½ dl Kagecreme

2½ dl Piskefløde

150 g Ribs gelé

50 g Chokolade

Rør sukker og margarine godt sammen i en skål.

Tilsæt æg, mandel essens og vand. Bland mel og bagepulver og sigt det i massen.

Smør en springform godt, hæld dejen heri og bag bunden i en 170 grader forvarmet ovn i 20-25 minutter.

Smelt chokoladen og fordel den i et tyndt lag over bunden og lad så bunden stå til chokoladen er stiv.

Bland et brev kagecreme eller hvad der svarer til ca. 2½ dl.

Pisk piskefløden til flødeskum og bland kagecreme og flødeskum i lige mængder.

Læg et lag blandet creme på bunden i ca 1½-2 cm tykkelse.

Del jordbærene i 2 og fordel dem på tærten og tryk dem let.

Smør et stykke bagepapir med olie og læg det på en stort skærebrædt eller bageplade. Benyt siden fra springformen som skabelon til tærtetoppen. Placer siden

på bagepapiret og sørg for at den kan presses ned så den lukker nogenlunde tæt. Smelt ribsgeleen og hæld den i formen du har lavet. Lad den tørre i 2 minutter

til den er blevet stiv og fjern herefter siden. Bagepapiret med toppen på kan nu forsigtigt vendes over tærten. Fjern forsigtigt bagepapiret og tærten

er nu færdig.

Bages ved 170° i 20-25 minutter

