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Fransk kirsebeerteerte

Mie Thorborg Pedersen
Bagning, Ravarekendskab

Oplev smagen af kirsebzr i denne franske udgave af kirsebzertaerte, og laes om kirsebzerrets smag og
kulturelle betydning gennem tiden.
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Fransk kirsebeerteerte: Clafoutis

Mie Thorborg Pedersen

Oplev smagen af kirsebaer i denne franske udgave af kirsebeerteerte.
Hvis du lader stenene blive i kirsebaerrene, sa udvikles der mere smag i form af benzaldehyd
under bagning pga. varmen. Men husk at passe pa teenderne!

60 g hvedemel

Y tsk. bagepulver 1. Forvarm ovnen til 180 °C.
3 g 2. Bland alle ingredienser til dejen
60 g sukker med handmixer/rgremaskine til
3 dl sgdmeelk dejen er jeevn og glat. Lad dejen
Y2 vaniljestang hvile i 20 min.
3. Smer et teertefad, og drys med
sukker.
300 g kirsebeer 4. Leeg kirsebeerrene i fadet, og stil
1 spsk. sukker fadet i ovneni 5 min.
Y2 spsk. smear 5. Tag fadet ud af ovnen, og haeld
dejen over kirsebaerrene.
Formelis til pynt 6. Seet fadet i ovnen igen, og bag

teerten til den er gyldenbrun, ca. 20-
30 min.

7. Drys flormelis pa teerten, og server
den lun.
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