Hvid desserttærte

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 1 tærte - ca. 16 stykker

250 g hvid chokolade

200 g smør

3 æg

2½ dl sukker

2 spsk cognac

2 dl hvedemel

Glasur

150 g hvid chokolade

½ dl karoline's piskefløde 38%

Pynt

florsukker

Bagetid: Ca. ½ time ved 175°.

Sæt ovnen på 175°. Hak chokoladen. Smelt smørret i en gryde. Tag gryden af varmen og tilsæt chokoladen. Rør rundt til chokolade er smeltet. Pisk æg og sukker

luftigt. Rør den smeltede chokolade, cognac og mel i. Hæld dejen i en smurt og raspdrysset springform (ca. 24 cm i diameter). Bag kagen nederst i ovnen.

Lad tærten køle af og stil den derefter tildækket i køleskabet.

Glasur: Hak chokoladen. Kog fløden op. Tag den af varmen og tilsæt chokoladen. Rør rundt til chokoladen er smeltet. Sæt glasuren tildækket i køleskabet

i ca. 5 min. Fordel glasuren på tærten og lad den stivne i køleskabet. Sigt florsukker over inden serveringen.

Tip: Desserttærten kan bages et par dage inden, den skal spises.

