Mandelbund med ribs og marengs

Ingredienser:

2 dl hvedemel (125 g)

50 g koldt smør i små tern

50 g fintmalede mandler 1)

3/4 dl sukker (60 g)

2 æggeblommer

2 spsk. kvark eller fromage fraiche

Fyld:

ca. 300 g ribbede ribs

3/4 dl sukker (60 g)

Marengs

3 æggehvider

3/4 dl Sukker (60 g)

Fremgangsmåde:

Tænd ovnen på 180°. 

Har man en foodprocessor, blandes alle ingredienser, til det har en smuldret konsistens. 

Uden foodprocessor smuldres smørret i melet

og de øvrige ingredienser blandes i. 

Den smuldrede dej kommes i en springform beklædt med bagepapir eller smurt med smør. 

Tryk dejen ud i formen. Der skal

ikke være kant på tærtebunden. 

Bag den til den er pænt gylden og sprød, ca. 25 min. 

Skru op for ovnens temperatur til 220°.

Bland ribsene med sukker og fordel dem på tærtebunden. 

Sørg for at der ikke ligger ribs ca. 1 cm fra kanten hele vejen rundt.

Pisk æggehviderne til de begynder at blive stive, drys halvdelen af sukkeret i under forsat piskning. 

Pisk til hviderne er helt stive. Vend resten af sukkeret

i marengsen og fordel det over ribsene.

Sæt kagen i ovnen og bag den til den er smuk gylden og marengsenvirker sprød på overfladen 15-20 min.

Kagen kan serveres lun eller kold.

Tips:

Brug en foodprocessor og hak mandlerne meget fint. 

Blandingen af ribs og sukker er den samme som til rysteribs - Mandelbunden er ikke en sund tærtebund.

