Chokoladetærte

Tærte nok til 5-6 personer.

En tærteform på ca. 25 cm pensles med smeltet smør.

Tærtebund:

150 g blødt smør

90 g flormelis

35 g afskallede blendede mandler

kornene fra 1/2 stang god vanille

1/2 tsk. salt

2 hele æg

250 g mel

Smørret piskes hvidt. Tilsæt flormelis, vanille, mandler og salt.

Æg røres i. Melet sigtes og æltes hurtigt i. Dejen pakkes ind i et stykke film og lægges på køl i min. 2-3 timer (dejen kan fryses).

Dejen tages ud og udrulles tyndt. Formen beklædes og hviler i 20 minutter. Kanten skæres til og bunden prikkes med gaffel.

Beklæd bunden (oven på dejen) på tærteformen med bagepapir og fyld hele fladen med tørrede bønner eller lign.

Stilles ind i en 170 grader varm ovn og bages i ca. i 20 min.  Derefter tages tærtebunden ud og ovnen skrues op på 200 grader.

Tærtebunden afkøles på en rist.

Chokoladefyld:

400 g god mørk chokolade, 66%

4 æg

2 dl mælk

3,5 dl creme fraiche 18%

1 stang god vanille

fintrevet skal af 1 usprøjtet appelsin

3 æg

Chokoladen hakkes fint, og kommes i en stor skål.

Æggene piskes sammen.

Mælk og creme fraiche koges op med den flækkede stang vanille.

Pisk forsigtigt og lidt ad gangen den varme mælkeblanding ned i æggene.

Sigt cremen og stadig imens den er varm, hældes den lidt ad gangen over chokoladen.

Chokoladecremen fyldes i tærteformen og tærten stilles ind i ovnen, som lukkes hurtigt, og ovnen slukkes. Derved bager chokoladecremen indtil ovnen er afkølet.

Dette tager ca. 1 time.

Når chokoladecremen er fast og fjedrende, tages tærten ud og afkøles på en rist.

Pynt evt. med lidt hvid chokolade som du høvler med en kartoffelskræller.

