Kryddad Paron och Mandel Tarte

Detta ar en dessert for ett speciellt tillfalle - p
vinterns festliga manader.

Paronen star i vasin form badar i en kryddig socker

Du kan forbereda dessa i férvag och sedan géra det
precis innan servering. De ar lackra att servera me
vanilj vaniljsas.

Portioner: 6 Personer
Matlagning tid: 1-1 1/2 timme inklusive forberedels

Orter och kryddor som kréavs:
3 stjarnanis

10 hela grona Kardemumma
1 kanelstanger

belopp Hela Kryddnejlika

2 Vanilla Stang

Ingredienser:

6 paron, skalade men lamnade hela

11b 4 oz / 5609 strosocker

11/4pint/25floz /720 ml vatten
30z/75¢gsmor

30z /75 g socker

3 0z /75 g malda mandlar

1 tum/ 2,5 cm farsk ingefara rot, skalad och riven
Orter och kryddor som anges ovan

Matlagning Instruktioner:

Placera strosocker, vatten och 2 av Vaniljstangerna
sa stor och djup att alla paron kan sta uppratt for
Sank varmen och omsorgsfullt placera skalade péron
sockerlag och lat sjuda mycket sakta i 20 minuter e
paronen ar mjuka. Lat svalna i sockerlag medan du g
mandeltarten.

Forvarma ugnen till 180C. Ror tillsammans smoret, s
mandeln. Sméra 6 TARTELETT Formar. Lagg 2 - 3tsk a
blandningen i varje form och tryck forsiktigt ned b

med baksidan av sked. Var inte orolig om det inte s
perfekt ut, det ar den typen av denna typ av smet.

Gradda i mitten av ugnen i 20 minuter tills de fatt
svalna i formarna.

erfekt for

lag.

sista
d tjock

er

i en skal
att kokas.
uppratt i
ller tills

or

ockret och
v
landningen
er sa

farg. Lat



Med baksidan av en sked, krossa gron kardemumma for
runda fron. Behall frona och kasta den tomma skalet
Forsiktigt hall ut ca 500 ml sockerlag och stéll po

paron i en annan form. Tillsatt stjarnanis, hela ka

riven farsk ingefara, kryddnejlika och kardemumma.
koka upp och sedan sjuda i ca 10 min. Stang av varm
svalna i minst 30 minuter innan du tar bort kryddor

Skar paronen och arrangera i mandel tartaren. Hall
Over sockerlagen. God att serveras med tjock vanilj
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