Pearetaerte m/lakridscreme - redvinsglace

3 stk. peerer 1 dl. Yoghurt (s %
200 gr. sukker v 2 dl. Piskeflode
50 gr. smer 1 stk. lime Sadfe.
50 gr. pistacienodder 2 spsk. flormelis
50 gr. pinjekerner 1 tsk. lakridspulver
Smer - butterdej

Redvinsglace:

2 di. Redvin

. di. Vand

100 gr. brun farin
1 stk. kanelstang

Skreel peerer og skeer dem 1 béde.

Smelt sukker til det er karamel.

Kom smerret 1.

Steg parestykkemne til de er mere.

Lezgges op i smurte forme.

Kom npdderne i karamellen og kogesped..-
Fordeles over peererne. ' B
Rul butterdejen ud.
Stikkes ud og legges over parerne.

Sattes i en forvarmet ovn ved 200 0 1 ca. 15 min.

Creme:
Pisk fleden og vend yoghurt 1.
Smages til med resten af ingredienserne.

Sirup:
Kog alle ingrediensemne ned 6l det bliver sirup.



