Kastanie tærte

Ingredienser:

3 dl. Piskefløde

1150 g Kastaniepuré

0,5 l. fløde

50 kransekagemasse

50 knuste kiks

0,5 stang vanille./ marven

25 g mel

40 g smeltet smør

5 stiftpiskede hvider

Fyld:

75 g Kastaniepuré

25 g Flormelis

0,5 stang vanille/ marven

25 g usødet chokolade af god kvalitet

Fremgangsmåde:

Der bages 2 runde bunde på størrelse med en almindelig tallerken af lagkagemassen.

Når bundene er afkølede, smøres de sammen med en creme, der fremstilles på følgende måde:

Kastaniepuré røres med sukker og vanille, tilføjes den smeltede chokolade samt flødeskummet.

Kagens kant og overdel dækkes ligeledes med cremen, pyntes derefter med små kastanier modelleret af kastaniepuré og halvt overtrukket med chokolade.

