
Citronblommor 

Ingredienser för lemon curd

 

 1 ½ dl strösocker
 1 stort ägg
 2 stora äggulor
 ¾ dl citronsaft
 Riven citronskal från en citron
 En nypa salt
 ¾ dl rumsvarmt smör

Mördeg
 200 g smör
 4 - 4½ dl vetemjöl
 1 ½ dl strösocker
 1 tsk vaniljsocker
 1 äggula.

Så här gör du lemon curd

1. Börjar med lemon curd så att den hinner svallnar. Använd helst en 

tjockbottnad gryta (helst inte metall)

2. Rör tills det börjar tjockna rm upp detta på låg/medium värme och rör om med 

en träslev eller t.ex plastvisp. Rör tills det tjocknar och börjar bubbla. 

3. Dra undan grytan från värmen och häll över den i en skål som tål värme. Jag 

använde en lite tjockare glasskål.

4. Rör snabbt ner smöret tills det löst upp sig.

5. Täck din lemon curd med plast. Låt plasten vila på ytan av din lemon curd och 

ställ in skålen i kylen tills den är helt kall.

6. Hållbarhet: Lemon curd håller sig bra i kylskåpet minst en vecka men frys 

annars i plastburk med lock och då håller den sig i 3 månader.

7. Tips: En del lemoncurd recept innehåller lite Maizena för att den lättare ska 

tjockna.

Så här gör du mördeg

1. Mät upp mjölet i en skål.

2. Blanda i strösockret och vaniljsockret.

3. Skär kallt smör i små tärningar, lägg ner i mjölblandningen.

4. Tillsätt äggulan och blanda ihop allt. Tänk på att inte använda en tunn 

visp. Använd händerna eller degkrokar eller lägg allt i en mixer. Blanda 

snabbt ihop till en dag.

5. Lägg plast runtom och in i frysen minst en halvtimme.

6. Grädda i 200 grader tills kakorna får en gyllenbrun färg.



7. Med lite mjöl på bakbordet, kavla ut en deg till ca 3 mm tjocklek. Använd 

en kakform som ser ut som en blomma eller rita upp en blomma på en bit 

kartong eller plast..

8. Tryck ner kakorna försiktigt i små aluminium formar eller en plåt som är 

gjord för små cupcakes. Sätt in kakorna i kylskåpet ca 30 min innan du 

gräddar dem. Det hjälper dem att hålla formen när de gräddas.

9. Grädda i 200 grader i 7 - 10 min tills kakorna får en gyllenbrun färg.

10.Låt kakorna kallna. Fyll en spritspåse med citronkrämen. Fyll groparna i 

kakorna. Frys gärna de kakor du inte vill äta på en gång, samma dag eller 

nästa. Sikta över lite florsocker om du vill.

 Nu är det bara att njuta!


