Dessert -
Blommetærte
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Til 8 pers.

225 g. smør eller margarine ca.
270 g. hvedemel ca.
2 spsk. koldt vand ca.
Fyld

500- 600 g. Marmelade, f.eks. blommemarmelade
½ dl. piskefløde
Pensling: 1 sammenpisket æg
Tilbehør: Flødeskum eller råcreme

Skær smørret i mindre stykker og smuldr det i melet. Saml dejen hurtigt med vand. Læg dejen koldt ca. en halv time.
Rul dejen ud til en plade ca.( 20 x 30 ) og læg den i tærteformen.  Skær to brede strimler fra og læg dem i tærteformen, op langs kanten.

Fyld: Kom Blommemarmeladen i formen. Skær resten af dejen i lange strimler og læg den over tærten som et gitterværk

Pensel dejen med sammenpisket æg .  Bag tærten midt i ovnen ca. 30 min. ved 225 gr.
Sesambrød – 7 stk.

½ dl. lunkent vand

25 gr. gær

25 gr. marg.

Ca. 225 gr. mel

¾ dl. mælk

½ tskf. salt

Sesamfrø

Gæres røres ud i vandet. Marg. smuldres i melet. Vand, salt og mel tilsættes og dejen æltes godt igennem. Stilles til hævning et lunt sted ca. 20 min. Dejen slås ned og trilles i en lang stang som skæres ud i 7 stykker. Efterhæver på pladen ca. 10 min. Pensles med mælk og drysses med sesamfrø. Bages ved. 200 gr. i ca. 12-15 min.
Kan også bages som én lang flutes og så skæres til.

