Jordbærtærte med chokolade

Tærtebund:

30 g kalorielet mayonnaise

30 g mel

1 dråbe flydende sødemiddel

Alle ingredienserne blandes og bages i et lille tærtefad i en varm ovn ved 200° i ca 20 minutter.

Chokolade:

1/2 tsk cacao (usødet)

1 dråbe flydende sødemiddel

ca 1 - 1 1/2 tsk vand

Alle ingredienserne blandes og smøres på tærtebunden, når den er bagt og helt kold.

Creme:

1/2 stang vanille

1 dl skummetmælk

2 - 2 1/2 tsk maizenamel

lidt reven citronskal

lidt flydende sødemiddel

Bær:

150 g jordbær (friske)

Pisk den kolde skummetmælk sammen med maizenamelet og lidt flydende sødemiddel. Tilsæt vanillestangen og kog cremen op. Den må godt lige koges igennem lidt.

Pisk hele tiden i gryden under kogningen.

Til sidst tilsættes den revne citronskal. Er cremen blevet lidt for tyk, kan der tilsættes lidt citronsaft. Det giver en god smag til cremen. Når cremen

er afkølet, hældes den ovenpå tærten, der er smurt med chokoladen.

NB

Pynt med 150 g jordbær der er skåret ud i små fine skiver.

