Er der endnu nogle julengdder tilbage, sa kan denne ﬂ: %‘-‘; 5%;:,'12 ;fodfér"_
taerte sikkert friste de negddeglade. En fin dessert, der  gerc'et il o A
ogsa kan nydes til en god kop eftermiddagskaffe. 185 grader. Lad terten

Noddetzerte
Arbejdstid: 40 min.
Bagetid: ca. 30 min.
Fryse-egnet

(6 personer)

200 g mel (3 1/2 dI)
150 g smer

100 g sukker (1 1/2 dl)
lxg

Fyld:

150 g r& marcipan

100 g sukker

50 g bladt smar

1 &g (stort)

revet skal af 2 usprajte-
de appelsiner
Neddemasse:

175 g sukker (ca. 2 1/2
dh)

125 g smar

2 spsk honning

11/2 dl flede (9 % eller
piske)

200 g ngdder og mand-
ler (en blanding af af-
skallede pecannedder,

hasselnadder og smut-
tede mandler)

Findel smarret i melet
og bland sukker i. Saml
dejen med a&gget. Lad
dejen hvile koldt en halv
time, far den udrulles
og kommes i en smurt
terteform.

Fyld: Rer bladt smer og
sukker sammen. Riv
marcipan pa den grove
side af rdkostjernet og
rer det i sammen med
&gget og den revne ap-
pelsinskal. Fordel det i

Den glade
bagers noddetae

svale helt af, fer den

serveres.
teerteformen. Bag teer- Af Hanne Bloch
ten ved 175 grader i ca. h.bloch@hjemmet.dk"

25 min. eller til fyldet er
fast. Lad taerten svale.
Noddemasse: Kog suk-
ker, smgr, honning og
flade, til det bliver som
gylden karamel. Tag det
fra varmen og vend
nedder og mandler i.
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