vegansk Pæretærte de luxe

• 150 g vegetabilsk margarine

• 100 g havregryn

• 75 g mørkt rørsukker/honning

• 80 g rismel

• 1 knsp. salt

• 1 tsk stødt kanel

Fyld:

• 150 g tofu

• 50 g Aurion marcipan

• 1 tsk kanel

• 1/2 tsk vanille

• 6 modne pærer

• Sojamælk

• hakkede nødder eller mandler

• evt. lidt mørk chokolade

Dejen æltes sammen og trykkes i en smurt tærteform, prikkes med en gaffel og bages 5-7 min.

Blend tofu, marcipan, kanel, vanille med sojamælk indtil det bliver en tyktflydende creme. Den hældes på den forbagte tærtebund. Pærerne skrælles og skæres

i både, som lægges ned i cremen. Tærten drysses med hakkede mandler eller nødder evt. også med revet mørk chokolade. Bages ved 200° C i 20-25 min.




