Brombærtærte 

200 g. mel

200 g. smør

125 g. sukker

1 æggeblomme

1 spsk. Vand

Fyld:

4 blade husblas

3 æggeblommer

50 g. sukker

3 spsk. Citronsaft

2½ dl. piskefløde

250 g. brombær

Smuldr smørret i melet, kom sukker i. 

Rør æggeblommerne sammen med vandet og ælt dejen med let hånd med æggeblommerne, 

lad dejen hvile koldt i 30 min.

Rul den ud på et mel bestrøet bord og beklæd en passende tærteform hermed.

Prik bunden let med en gaffel og bag den ved 200 grader, på næstnederste rille i ca. 20 min. til den er smuk gylden.

Fyld: Udblød husblassen i kold vand i 10 min. 

Pisk æggeblommer og sukker let og luftig, tilsæt citronsaften. 

Vrid vandet fra husblassen og overhæld den med lidt spildkogende vand, rør til den er smeltet og kom det i æggemassen på en gang.

Pisk det straks rundt, 

vend den stift piskede fløde i, fyld det i bunden af den kolde bagte bund og dekorer med brombærrene. 

