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LATTE MACHIATTO-TÆRTE  
M/ VALNØDDER OG CHOKOLADE  
ANTAL STK. A XX GRAM: 30 stk. á 315 gram 
   
LYS KAGEDEJ: 2.000 g CREDI® Luksus Cake 
 650 g Æg 
 600 g Olie 
 400 g Vand 
   
FREMGANGSMÅDE: Alle ingredienser røres sammen med spartel ved lav hastighed i 3-4 minutter 
   
   
BORGMESTERMASSE: 500 g Universal Fyld 
 500 g Sukker 
 150 g Vand 
 500 g Blød røremargarine 
   
FREMGANGSMÅDE: Universal Fyld og sukker røres sammen med vand. Røremargarine tilsættes lidt efter lidt, 

til massen er jævn. 
   
LINSEDEJ: 1.500 g  Hvedemel 
 1.000 g Rullemargarine 
 510 g Flormelis 
  175 g Æg 
 30 g Bagepulver 
   
FREMGANGSMÅDE: Alle ingredienser æltes sammen på en gang. Dejen skal kun lige æltes sammen. 
   
ØVRIGE INGREDIENSER: 320 g Kaffe Latte Machiatto pasta 
 450 g Valnødder 
 360 g Callebaut Dark Callets 811 (Chokoladeknapper) 
 120 g Mandelflager 
  
ARBEJDSBESKRIVELSE: Linsedej rulles ned på 2,5 mm, og stikkes ud med rund udstikker Ø180 og tærteforme 

Ø158x24 mm fores med linsedejen. Den færdige borgmestermasse røres sammen med 
kagedejen og Latte Machiatto pasta, og 185 g masse vejes af i hver af de forede 
linsedejsforme. 15 g valnødder, 12 g chokolade og 4 g mandelflager fordeles ovenpå 
dejen, og tærterne bages i ca. 28 min, ved ca. 175 °C. 
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