Banan tærte

Ingredienser:

150 g. hvedemel.

90 g. koldt smør.

1 æg.

25 g. gær.

1 spsk. sukker.

Fyld:

50 g. blødt smør.

50 g. sukker.

1 tsk. vanillesukker.

40 g. hakkede mandler.

æg til pensling.

Fremgangsmåde:

Smuldr det kolde smør i melet til det gryner. Rør gæren med sukker til det er flydende.

Pisk ægget let sammen og ælt det i dejen sammen med gæren. Lad dejen stå 10-15 minutter.

Rør smør, sukker og vanillesukker sammen til fyld. Rul dejen ud på et melet bord og beklæd tærteformen hermed. Tryk dejen af langs kanten.

Smør fyldet på og læg bananskiverne og de hakkede mandler på. Skær resten af dejen i strimler og kom dem over som gitterlåg. Pensles med æg.

Bages midt i ovnen ved 180 grader i ca. 25 minutter eller til den er gylden.

Kagen afkøles inden den tages ud af formen. Kagen er fryseegnet.

Hvis du evt. vil lave flødekager, kan færdigkøbte skaller selvfølgelig bruges. De fyldes med en god creme, bananer, kiwier, jordbær eller anden frisk frugt

og pyntes med flødeskum. Hurtigt og nemt.

Tips:

Tærteform 24 cm, gerne med løs bund.

