Mandel-lemoncurdtarta

Fordela lemoncurden nar den ar helt kall pa mandel bottnarna och sedan

citronfromagen. Stalls kalt gar bra att frysa

Lemoncurd

2 st citroner

80 g strosocker
40 g smor

% msk maizena
1st agg

2 st aggulor

Tvatta tva citroner noga och torka.

Koka upp citronsaft fran tva av citronerna

samt rivet skal,(spara lite citron saft) ihop

med socker och smor. Sila sedan av

vatskan.

Blanda ut maizena med den sparade

saften fran citronen och ror ner detta i

vatskan.

Vispa samman dggen och ror ner demi

vatskan, stall tillbaka pa spisen och sjud

tills citronkramen tjocknar. Vispa hela

tiden pa svag varme tills kramen blir tjock.

Det ar viktigt att temperaturen inte blir

hogre an 86°, da koagulerar aggulan.

Hall over din lemoncurd i en skal och lat

svalna.

Mandelbottnar

100g sotmandel
2 aggvitor (ca70g)
120g strosocker eller florsocker

Tillagning:

Satt ugnen pa 200 grader.

Markera eller rita 1 rundel ca 24 cm i
diameter pa bakplatspapper. Pensla ev.
med smalt smor.

Skalla och skala mandeln om du vill ha
ljusa mandelbottnar. Det blir ocksa gott
med skalen pa.

Rosta nétterna i 10 min i mitten av ugnen i
en langpanna.

Sank ugnsvarmen till 175 grader.

Mal mandel i mandelkvarn.

Vispa dggvitorna till hart skum. Tillsatt
sockret och vispa ytterligare nagon minut.
Vand ned mandel forsiktigt och bred ut pa
platen.

Gradda mandelbotten i ca 15 minuter.

Lat kallna innan den lossas fran pappret.
Ett tips ar att lagga mandelbotten i frysen
nar de svalnat sa gar det annu lattare att
dra av papperet.



Citronfromage

e 4 gelatinblad

o 23agg

e 120 g strosocker

e rivet skal och saft av 1 citron
e 3dlvispgradde

Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten 5
minuter.

Skolj citronerna noga, torka och riv av det
gula skalet.

Lagg skalet i en bunke tillsammans med
pressad saft fran bada citronerna.

Dela aggen i vitor och gulor. Vispa
aggvitorna till ett fast skum.

Vispa aggulor och strésocker vitt och
posigt. Tillsatt citronskal- och saft i
aggulevispet.

Vispa gradden.

Krama ur gelatinbladen smalt dem och hall
sedan gelatinet i agg- och
sockerblandningen under standig vispning.
Det ar viktigt att det inte bildas klumpar!

Vand ner gradden forsiktigt, och sist
aggvitan med en slickepott.



