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Chokoladebunde med friske bær og creme
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Dato:
26-06-2004
Hovedingredienser
· 185 g mel

· 40 g kakao

· 90 g flormelis

· 225 g koldt smør, i tern

· 2 æggeblommer

· 1 tsk Vanilleessens

· 250 friske blandede bær 

· (jordbær og brombær er særdeles velegnet)
Creme
· 2½ dl mælk

· 2 æg

· 2 spsk sukker

· 2 spsk mel

· ½ tsk vanille
Bærsauce
· 250 g frosne bær

· 1 spsk sukker

Tilberedning

Sigt mel, kakao og flormelis ned i stor skål. Gnid smørret med fingerspidserne, indtil blandingen ligner brødkrummer. Kom æggeblommer og vanille i og bland med en kniv, indtil dejen begynder at samle sig. Vend den ud på en meldrysset overflade og saml til en kugle. Afkøl dejen 30 min i køleskab.

Forvarm ovnen til 210 grader. Rul dejen ud mellem to lag bagepapir, i 5 mm tykkelse. Udstik 12 eller 18 cirkler i dejen. Læg dem på en bageplade og bag 8 min., indtil de er gennembagte. Lad dem afkøle på en rist.

Bundene anrettes med de friske bær og cremen imellem og der pyntes med bærsaucen.

Til cremen blandes æg, sukker, mel og vanille. Mælk koges og blandes efterfølgende med æggemassen lidt ad gangen under omrøring. Det hele genkoges i gryden hvorefter det stilles til afkøling.

Blend bær og sukker.
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