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‘Makronmasse
3004 marcl’pcm
1259 sukker

60 g wggeﬁvicfer

Hvid chokoladecreme

2 blade husblas

125 g gocf hvid chokolade
3 dl piskeflode

Skal fm 1-2 citron
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Lemoncurd

60 smor 1 smd tern
150 sukker

3 citroner, safr o9 skal

3 &g

CPym'

Citron, ﬁ’ntrevet skal
CRiEsgeﬁa
Meelkechokolade, tempereret

‘Makronmasse
Sukker o9 wggeﬁvidér roves sammen i en [ille skdl, (ad det traekke ca. 45 minutter, for at cya[@se
sukkeret.

Ror sukkermassen i marci}aanen lidt eﬁer (idt, til massen

er ensartet. Ty(cf Emnseﬁagemassen i en stor sprojtepose

med en stjernety[ .

‘Kmnseléagemassen sprojtes ud pd en Eagey[acﬁa beklaedt med
Bagqocgair til smd f[acfe cirkler ca 3-4 cm i diameter.

Bag Eageme ved 200 gmc{er til de er let gy[c[ne 1 9 - 10 minutter.
ﬂfﬁa[ pd en rist.

‘J—[aﬁ/c[e(en afléagerne’pensfes mec[en ﬁffe smuﬁz funet riﬁsgeﬁa Og d“l"ySS@S
mecfrevet citronsﬁa[— dé sEa[Eruges som tcyo}oen qfﬁagerne.

Hvid chokoladecreme

Lag husblas i koldt vand en halv time.

Hak chokoladen o9 kom den i en skdl.

Varm f[@c[en op til Eoggpunﬁtet

Heeld ffmfen over chokoladen (idt ad gangen og rer til chokoladen er smeltet. Rov revet citronskal
.

Vrid husblas fm’ for vand og ror i chokolademassen.

Kom fi[m over og scet pc‘i kol til dhgen eﬁer. Filmen skal helt ned }od chokoladen, sd der ikke

cfannes Eoncfens.
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Lemoncurd

Kom sukker, &g, 04 citronsaﬁ op ien grycfe.

Varm ved mellem varme indtil det bliver som en creme.
Det md ikke léoge. Det tager et par minutter.

Ndr det er blevet cremet, sd tag det @( varmen.

Tilscet citronskal 0g smar.

Ror rundt indtil smorret er smeltet 0g cremen tyéner.
Heeld det pd et g[as - evt gennem en sigte.

Det kan holde sig 1 koleskabet en uges tid.

Samﬁ’ng af Eageme

Pisk cremen let inden Brug g kom den i en sprojtepose.
Sprojt cremen pa halvdelen af Eageme i en cirkel og kom [idt
lemoncurd i midten. Lag toppen }Jd 0g pres [et.

Seet dem 1 ﬁ’yseren 2 - 3 timer.

Tem}oerer CﬁOEO[ddZZH Og C{yj) Eagerne isd ({61’ er cﬁoﬁofa({e (ZP

til toppens kant.
Oyﬁevare Eageme })d kol.

‘fl}o
Lemoncurd kan Emges til at smore Joc‘i scones 0g boller i stedet for smor. ‘Eller som fy[cf i eller som
ﬁfosting }ui muﬁcins, til mascarpone, i [agﬁager, i teerter med cﬁoﬁofac{eg(macﬁe m.m.
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