Blomme dessertkage med vanillecreme

Hjerteforeningen udgiver slankeguiden Tab dig - og hold vægten. Det gør vi, fordi vi gerne vil hjælpe de mange overvægtige hjertepatienter og andre, der

ønsker at tabe i vægt. Mange ønsker flere opskrifter på sund og lækker mad. Men skal man tabe sig, er det ikke altid nok, at maden er sund. Mange er også

nødt til at se på, hvor store portioner de spiser. Derfor giver Hjerteforeningen hver uge en ny opskrift, som kan bruges i forbindelse med slankeguiden.

Opskriften passer til en familie på 4 personer. Skal du tabe dig anbefaler vi, at du spiser det, der står under "Hvis du vil tabe dig, kan du spise".

God fornøjelse.

HJERTEFORENINGEN

Blomme- dessertkage med vanillecreme

Ingredienser

500 g blommer

3 æg

125 g sukker

100 g hvedemel

1/4 tsk. salt

1 tsk. vanillesukker

2 1/2 dl skumme-, mini- eller letmælk

1 spsk. oliemargarine til dejen

1/2 spsk. oliemargarine til smøring af tærtefadet

Vanillecreme:

1 dl syrnet fløde 9%

2 dl fromage frais

1-2 tsk. vanillesukker

1/2-1 tsk. sukker

Tilberedning:

Smør først tærtefadet. Halvér derpå blommerne, fjern stenene og læg blommerne i fadet med skinsiden opad - de må gerne ligge tæt. Rør nu alle de øvrige

ingredienser sammen med en håndmixer og fordel massen hen over blommerne. Bag tærten i 10 min. ved 200 grader, sænk derefter temperaturen til 180 grader

og lad tærten stå i yderligere 25 min.

Vaniljecreme: Rør alle ingredienserne sammen og smag til med sukker og vanillesukker.

Server dessertkage lun med vanillecreme.

