Limetærte

Ingredienser:

200 g usaltet smør

200 g sukker

65 g æg

30 g vand

500 g hvedemel

Fyld:

Limecreme:

300 g usaltet smør

100 g piskefløde

50 g sukker

saften af 5 lime

200 g æggeblommer

125 g sukker

skallen af 3 lime

1 dl piskefløde

1 dl æggehvider

100 g sukker

Marengs:

1 dl æggehvider

100 g flormelis

Fremgangsmåde:

Det stuetempererede smør røres op med sukker, til det er hvidt, og tilsættes æggene og vand lidt ad gangen og til sidst melet. HUSK: dejen ikke må ikke

røres for længe. Udrulles og beklædes i forme, som yderligere fores med sølvpapir og salt for at holde på den flotte tærteform. Bages gyldne ved 175 grader

i forvarmet ovn.

Smør, piskefløde, sukker og limesaft koges op, og det hældes over æggene og sukkeret, røres godt rundt og tilbage i gryden og koges op endnu engang under

piskning, og så snart det koger, trækkes det til side og tilsættes limeskal, og kort tid efter sigtes det fra og afkøles.

1 dl piskefløde piskes til flødeskum og vendes med den kolde limecreme og hældes i afkølet stand ned i tærteformene. Ved serveringen piskes æggehviderne

stive og tilsættes flormelis efterhånden og piskes grundigt, hvorefter man sprøjter dekorativt oven på limetærten. Lige inden servering brænder man marengsen

med en gasbrænder.

Tips:

Er man ikke i besiddelse af en gasbrænder, er det ikke den store katastrofe.

