BIZOCHO DE ALMENDRA

MANDELTÆRTE

Tærten flækkes og lægges sammen med appelsincreme.
Dej

6 æggeblommer, 

150 g sukker,

 i spsk. stødt kanel. 

150 g (ikke smuttede, malede mandler). 

6 æggehvider. 

85g. reven brødkrumme. 

Appelsincreme: 

80g. blødt smør, 

160 g sukker, 

Reven skal og saft at i lille, usprøjtet eller godt vasket appelsin.
4 æg. 

Pynt: 
Sigtet flormelis. 

Kandiserede appelsinskiver, 

Halve smuttede mandler. 
Til dejen piskes æggeblommer, sukker og kanel tykt og skummende. 
Kom mandlerne i og fold de stift piskede æggehvider og den revne brødkrumme i dejen. 
Fyld den i en velsmurt, let melet springform 24-26cm i diameter— og bag kagen i ovnen ved 175 ºC ca. 30 minutter. 
Tag kagen ud og lad den afkøle lidt i formen, før den flyttes over på en bagerist, hvor den står, til den er helt kold. 

Til cremen kommes smør, sukker, reven skal og saft at appelsinen i en lille gryde sammen med de hele æg. Pisk cremen over jævn varme — den må ikke komme til at koge. så skiller den — til den er tyk og blank. Kom cremen over i en skål, lad den afkøle og pisk i den at og til. 

Flæk forsigtigt kagen igennem. evt., ved hjælp at en sytråd eller en lang skarp kniv og læg bundene sammen med cremen. Dette kan gøres i god tid, evt., dagen for. Sigt flormelis over og pynt kagen med små stykker kandiseret appelsin og halve smuttede mandler. 
1. Æggeblommer, sukker og kanel piskes tykt og skummende. 

2. De malede mandler og stift piskede æggehvider samt reven brødkrumme foldes i dejen, der fyldes i en smurt, melet form og bages. 
3. Flæk kagen igennem med en lang, skarp kniv og læg bundene sammen med cremen. 

Mandel- og appelsintræer gror i de spanske haver, så begge dele bruges flittigt. 
Her i en lækker desserttærte hvor malede mandler bruges til bundene, der lægges sammen med en frisk appelsincreme. 

