Hindbærtarteletter

2 æg

1½ dl sukker

1½ dl hvedemel

1 tsk vanillesukker

1 tsk bagepulver

100 g smeltet smør

1½ dl tyk vanillecreme (fra pulver)

1-2 dl friske eller frosne hindbær

2 dl æblejuice

2 tsk husblaspulver

1 dl piskefløde

Citronmelisse

Pisk æg og sukker luftigt. Bland de tørre ingredienser sammen og rør dem i æggeblandingen. Rør det smeltede, afkølede smør i. Hæld dejen i smurte, raspdryssede

tarteletforme og bag kagerne ved 175 grader i 20-25 min. Vend kagerne ud af formene og lad dem køle af . Fyld kagerne med vanillecreme og hindbær. Opløs

husblaspulveret i den varme æblejuice. Når det begynder at stivne, hældes det over hindbærrene. Pisk fløden og fordel den på kagerne. Pynt med citronmelisse.

Bages ved 175° i 20-25 min minutter

