Borgfruens brietærte
10 couverter

300g. smør

350g. hvedemel salt

½-1 dl. Koldt vand

Fyld

3 æg

3 æggeblommer

2 dl. Piskefløde

2 dl. Creme fraiche 38 %

500g. Høng guld brie 60+

10g. ingefær stødt

1g. safran

Salt + sukker

 Det blødgjorte smør blandes med mel, salt og lidt vand til en dej.

Hviler i køleskab i 1 time.

Tærteformen beklædes med dejen (husk at lade den gå lidt ud over kanten)

Hviler utildækket i 30 min.

Fyld:

Ingridienserne røres sammen ogh fordeles på tærtebunden

Bages ved 180° C i 15 – 20 min.

Tærteform 27 cm.

Sukker var luksus i renæssancen og var som oftest det vi kender som farin.
Farinen opbevarede man som sukkertoppe under bagermesterens personlige opsyn.

