
Forårs tærter
- med blåbær, hindbær eller tropisk fyld



Forårs tærter
INGREDIENSER VÆGT FREMSTILLING

Mørdej:

Meister Mürbteigfix

 Meister Goldback eller smør 
Æg eller vand

1.000 g

400 g

100 g

Mørdej:

Alle ingredienser køres sammen og 

mørdejen sættes på køl for at sætte sig. 
Mørdej rulles ned på 3 mm. 

Mazarinmasse:

Meister Persifix

Sukker

Meister Goldcreme eller smør 
Æg

Vand

Hvedemel

1.250 g

830 g

830 g

670 g

250 g

85 g

Mazarinmasse:

Meister Persifix, sukker, Meister Goldcreme/smør og hvedemel røres sammen. 
Når massen er kørt sammen tilsættes æg og vand lidt ad gangen under 
omrøring. 

Mazarinmassen fyldes ovenpå mørdejen og smøres jævnt ud. 
100-110 g i hver form.

Frugtfyldningsforslag: 
Meister Frugtfyld Blåbær 
Meister  Frugtfyld Tropisk (220775)
Meister Frugtfyld Hindbær

Ovenpå sprøjtes med Meister Frugtfyldning, 10-20 g frugtfyldning efter smag.
 

Smør (504013)   200 g
Sukker (310428)    200 g
Hvedemel (101234)    200 g
Havregryn fin (100500)   200 g
Persifix (210305)    100 g 

Crumble:

Kom alle ingredienserne i et æltekar og kør til det er klumpet .

Makronmasse:

Meister Persifix

Sukker

Æggehvider

250 g

500 g

125 - 150 g

Makronmasse:
Rør ingredienserne sammen. Makronmassen sprøjtes i et tyndt lag ovenpå. 

Her bages tærterne i de farverige forme fra Servicclubben. Under bagning sættes i 
den en metalring eller i en flexipan måtte for at holde formen. Bag af:

Ovntemperatur: 180-190°C
Bagetid: ca. 17-20 min.

Marguerite Miroir Neutre Efter afkøling glaseres evt. med Marguerite Miroir Neutrel. 
Pyntes med nødder, crumble og/eller frugt.

Køb ingredienserne hos BÄKO DANMARK

CSM produkt BÄKO varenr.:

Meister Mürbteigfix 210316*

Meister Persifix 210305

Meister Frugtfyld. Blåbær 220774

Meister Frugtfyld. Hindbær 220797

Meister Goldback 380098

Meister Goldcreme 380102

Marguerite Miroir Neutrel 221080

*skaffevare




