Hvid chokolade tærte med Sambuca og chilimarinerede kumquat

8-10 personer

175 g hvedemel

100 g ODENSE Ren Rå Marcipan

100 g sukker

1 tsk vanillesukker

125 g smør

1 æggeblomme

1/4 liter piskefløde

400 g ODENSE HVID chokolade

125 g revet marcipan

3/4 dl sambuca (alt. Grand Manier)

50 g smør (tempereret)

Chilimarinerede kumquat

300 g kumquat (frugt)

1/2 liter god appelsinjuice

350 g sukker

1 tsk sambal oelek (alt. stærk chilisauce)

1 stang vanille

1 frisk chili til pynt

  

Bland hvedemel, ODENSE Ren Rå Marcipan, sukker og vanillesukker. Smuldr smørret i dejen og saml hurtigt dejen med æggeblommen. Lad dejen hvile en time i

køleskabet.

Rul dejen ud og læg den i en stor tærteform eller springform.

Dæk bunden med stanniol og kom ris eller tørrede bønner i, så kanterne ikke falder ned under bagningen.

Bag tærtebunden 15 min. ved 2000C, fjern ris/bønner og stanniol og bag den endnu 10 min.

Bring piskefløde i kog, sluk for varmen og smelt den hakkede chokolade under omrøring.

Rør marcipan og sambuca i chokoladecremen, rør til massen er blank og rør dernæst smør i små terninger i.

Hæld trøffelmassen i tærtebunden og lad den stå koldt et par timer, til den har sat sig.

Halver de små kumquat og kom dem i en gryde sammen med appelsinjuicen, sukker, sambal oelek og en flækket vanillestang. Kog frugterne møre til lagen har

konsistens som tynd sirup. Sæt det til afkøling. Pynt med frisk chili og server til den kolde tærte.

