Citrontærte

125 g smør

25 g flormelis

200 g hvedemel

½ æg

Ingredienserne hældes i en food-processor og blendes sammen til dejen hænger sammen (arbejd kun i kort tid).

Dejen samles på bordet, rulles til en pølse og lægges i et stykke film til næste dag.

Halvdelen af dejen rulles ud til en cirkel som passer til en tærtebund, og bages herefter i ovnen til den er gylden ved 200grader i 10 min.

Citroncreme:

3 stk. pasteuriserede æg

1 æggeblomme pasteuriseret

saften af 1 citron

saften af 1 limefrugt

1½ dl creme fraiche 38 %

125 g sukker

ca. 100 g smeltet chokolade

Alle ingredienser blandes i en gryde og koges til en cremet konsistens og afkøles.

Tærtebunden smøres med den smeltede chokolade og den afkølede creme hældes i.

Tærten sættes på køl og serveres, når den er gennem kold med frisk frugt eller lun rabarberkompot til.

