Citrongrottor

Vi borjar med att géra lemoncurd/
citronkram, den ska hinna kallna.

Lemoncurd

Ingredienser;

1 %2 dl strosocker
1 stort agg

2 stora aggulor
%, dl citronsaft

% dl rumsvarmt smor

Séa har gor du;

Anvand helst en tjockbottnad gryta (helst inte metall)

1. Hall ner strésocker i grytan, citronsaft, agg och aggulor.

2. Varm upp detta pa lag/medium varme och rér om med en traslev eller t.ex plastvisp.
Ror tills det tjocknar,bdrjar sjuda och forsiktigt bubbla. Det ska inte koka, vi vill inte
ha aggrora.

3. Draundan grytan fran varmen och hall dver den i en skal som tal varme. Jag
anvande en lite tjockare glasskal.

4. ROor snabbt ner smoret tills det 16st upp sig.

5. Lat din citronkram/lemoncurd svalna nagon minut. Tack den med plast. Lat plasten
vila pa ytan av din lemoncurd. Pa sa satt slipper du att fa "skinn” pa toppen. 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. Da haller den sig i 3 manader. Nu ar det dags att gora degen.

Mordeq:

Ingredienser
200 g smor

4 - 475 dl vetemjol
1 % dl strosocker
1 tsk vaniljsocker
1 aggula
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Sa har gor du: Jag visar bade for hand och med mixer.
For hand:

6. Mat upp mjolet i en storre skal eller sikta mjolet sa att det blir som en hég pa
bakbordet/bakmattan.

7. Blanda i strosockret och vaniljsockret och tillsatt detta till mjolet.

8. Lagg till sist ner det rumsvarma smoret i mitten. Blanda ihop allt. Forr brukade man
saga att man skulle "nypa ihop det” till en massa.

9. Tillsatt aggulan och blanda ihop allt till en deg.

10.Plasta in degen och lat vila minst en timme i kylen.

Med mixer:

11. Lagg ner mjol, vaniljpulver och smor i din mixer.

12.Lagg ner smoret i kuber. Smoret ska har garna vara kallt nar du gor degen. Mixa
litegrann och tillsatt aggulan, mixa igen.

13.Nar allt formats till en deg, plasta da in den.

14.In i kylen for att vila minst en halvtimme.

Dags att forma kakorna!

1. Med lite mjol pa bakbordet, rulla ut Ianga rullar av degen. Skar i lika stora bitar och

rulla varje del till en rund boll.

2. Tryck till med ett finger eller annat trubbigt foremal sa att det blir en grop i varje
kaka.

3. Graddai 200 grader i 5 - 8 min tills kakorna far en gyllenbrun farg.

4. 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 6ver
lite florsocker om du vill just innan de ska serveras.

Mycket goda kakor. Ha ett ett gott fika!
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