Crtronblommor

Ingredienser for lemon curd

1 %2 dl strosocker
1 stort agg

2 stora aggulor
% dl citronsaft

Riven citronskal fran en citron
En nypa salt

%, dl rumsvarmt smor
Mordeq

200 g smor

4 - 4> dl vetemjol

1 % dl strosocker

1 tsk vaniljsocker

1 aggula.

Séa har gor du lemon curd

1.

2.

Borjar med lemon curd sa att den hinner svallnar. Anvand helst en
tjockbottnad gryta (helst inte metall)

Ror tills det borjar tjockna rm upp detta pa lag/medium varme och rér om med
en traslev eller t.ex plastvisp. Ror tills det tjocknar och borjar bubbla.

Dra undan grytan fran varmen och hall éver den i en skal som tal varme. Jag
anvande en lite tjockare glasskal.

Ror snabbt ner smoret tills det [6st upp sig.

Tack din lemon curd med plast. Lat plasten vila pa ytan av din lemon curd och
stall in skalen i kylen tills den ar helt kall.

Hallbarhet: Lemon curd haller sig bra i kylskapet minst en vecka men frys
annars i plastburk med lock och da haller den sig i 3 manader.

. Tips: En del lemoncurd recept innehaller lite Maizena for att den lattare ska

tjockna.

Sa har gor du mordeg

Mat upp mijolet i en skal.

Blanda i strosockret och vaniljsockret.

Skar kallt smor i sma tarningar, lagg ner i mjélblandningen.

Tillsatt aggulan och blanda ihop allt. Tank pa att inte anvanda en tunn
visp. Anvand handerna eller degkrokar eller Iagg allt i en mixer. Blanda
snabbt ihop till en dag.

5. L&agg plast runtom och in i frysen minst en halvtimme.

6. Gradda i 200 grader tills kakorna far en gyllenbrun farg.
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7. Med lite mj6l pa bakbordet, kavla ut en deg till ca 3 mm tjocklek. Anvand
en kakform som ser ut som en blomma eller rita upp en blomma pa en bit
kartong eller plast..

8. Tryck ner kakorna forsiktigt i sma aluminium formar eller en plat som ar
gjord fér sma cupcakes. Satt in kakorna i kylskapet ca 30 min innan du
graddar dem. Det hjalper dem att halla formen nar de graddas.

9. Gradda i 200 grader i 7 - 10 min tills kakorna far en gyllenbrun farg.

10.Lat kakorna kallna. Fyll en spritspase med citronkramen. Fyll groparna i
kakorna. Frys garna de kakor du inte vill ata pa en gang, samma dag eller
nasta. Sikta over lite florsocker om du vill.

Nu ar det bara att njuta!



