Dr.Oetker
2

Semletarta
il Latt
2 tartor

Ingredienser:

100 g mjukt smor

5 dl mjolk

Y tsk salt

1,5 dl socker

2 agg

1 pase Dr. Oetker Jasblandning
Ca 12 dl vetemjol

Pensling: 1 uppvispat 4gg

Fyllning:

150 g mandelmassa
1-2 msk mjolk

lite av inkrdmet

3 dl vispgradde
florsocker

Ugnstemperatur 200 °C

Gor sa har:

Blanda alla torra ingredienser men spara ca 1 dl av mj6let. Smula ner
smoret sé det blir jamnt fordelat i blandningen. Tillsatt mjolken. Ror om
val till en slat deg och tillsatt extra mjol efter behov. Dela degen i 2 delar
och forma tva runda storsemlor, ca 20 cm i diameter. Lagg pa smord plat
och lat jasa 15 min under bakduk.

Pensla med uppvispat 4gg och gradda i 15-20 min. Lat svalna.

Vispa gradden. Riv mandelmassan och blanda med mjolk. Skar av locket
pa semlorna och grop ur lite av innehallet. Blanda ungefar halften av
inkrdmet med mandelmassan. Fyll semlorna med fyllningen och bred
eller spritsa pa gradden. Lagg pa locket och pudra florsocker 6ver.
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Tips: Receptet pa degen bor inte halveras. Om man endast vill gora en
tarta gar det bra att baka ut halften av degen till vanliga semlebullar.
Gradda dessa i 250°C i 8-10 min. Dessa bullar gar bra att frysa. Gor i s&
fall endast halften av fyllningen.
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