. Ladal
aje

porsies: 4 tunablik grootte  voorbereidingstyd: 30 min. verkoelingstyd: 3 ure +
tertjies

Melktert brilee vulsel

e )k melk o ) eiers

e /] e suiker e 1 e margarien 0

e 1.5 e maizena o gerasperde skil van 1 suurlemoen

e 15 e vlapoeier e 1/4t fyn saffraan Gebruik een vel

gekoopte broskors
of jou gunsteling
broskors resep.

1/4 tsout

4 e strooisuiker vir na die tyd

Aanwysings

o Voer 4 klein tertringe (tunablikke), 6 muffin holtes of een groot terpan uit met broskors.

e Meng al die droé bestanddele (behalwe saffraan) in 'n groot mengbak.

e Klits eiers in 'm aparte bak en voeg dit dan by die meelmengsel en meng deur.

e Plaas melk in groot kastrol en bring dit tot by kookpunt

e (ool die fyn salfraan in die borrelende melk en laat dit saggies prut vir 1 min.

e Voeg die meel en eier mengsel stadig by die pruttende melk - maak eers die mengsel gewoond aan die temperatuur deur n
bietjie van die melk te meng met die droé mengsel - voeg nou die hele meel en eiermengsel by die melk en klits met n
draadklitser.

e Roer mengsel met n draad klitser op medium hitte totdat die vulsel verdik. Voeg dan die margarien by en meng totdat dit n
gladde dik tekstuur het.

e Sodra die mengsel glad is, gebruik n lepel en vul elke tertkors. Bedek en laat dit afkoel in die yskas vir 3 ure - oornag,

e Wanneer die vulsel geset het, sprinkel 1 e strooisuiker op elke tertjie en gebruik n kombuis gasvlam om die suiker te
karamaliseer (briilee). Die suiker moet goudbruin wees.

e Bedien onmiddellik met mooi garnering.
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