Rabarbertærte med kondenseret sødmælksparfait

(4 pers.)

Mørdej

300 g hvedemel

250 g Harmonie økologisk smør

150 g sukker

2 æg

500 g rabarberstængler

½ dl vand

50 g sukker

½ stang vanilje

3 past. æggeblommer

250 ml økologisk fløde 13%

40 g sukker

80 g marcipan

Sødmælksis

2 liter Harmonie økologisk sødmælk

80 g sukker

3 past. æggeblommer

Sådan gør du:

Mørdej: Alle ingredienser æltes sammen til en glat dej, der køles i køleskabet en time før udrulning.

Rabarber: Fjern rabarberbladene. Rens stænglerne og skær dem i 5 cm store stykker. Kog dem i vand tilsat 50 g sukker og indholdet fra ½ stang vanilje.

Smør en tærteform og beklæd den med 5 mm udrullet mørdej. Prik denne med en gaffel. Klip med saks en cirkel, som er 2 cm bredere end formen og tryk den

ind til dejen i formen. Fyld groft salt i papirformen og bag den i ovnen i 15 minutter ved 170 grader. Fjern papir og salt fra den let bagte tærtebund.

Kom de kogte rabarber på bunden. Pisk æg, fløde og sukker sammen. Sukkeret skal være opløst. Overhæld rabarberne med denne blanding. Riv tilsidst marcipanen

over hele tærten.

