‘Mini citronteerter

En muncﬁ(uﬁf der er sod og syr[ig pd samme tid og med symdé og cremede konsistenser - w’rﬁeﬁg

dejlig.

Det tager lidt tid at lave disse smd teerter, men det er det hele vaerd.

Teerterne er bedst samme dag de bliver [avet - de smager stadig godt dagen efter, men sd er

bunden ikke sd 5}91’06[ mere.

Jeg serverede taerterne som en del af en desserttallerken. Tre taerter, et [ille glas med hindbeerpure

og vanigeis og et (ille g[as chokolademousse.

Lemoncurd

60 g smor - i smd tern
150 g sukker

3 citroner, saft og skal
3 ®g

T certedef

120 g blodt smor

8oy f(orme[is

409 smuttede mandler
1 stort &g

1 vaniﬁesmng

230 g hvedemel

Lidt salt
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Marengs
2 aeggeﬁvia{er

1004 sukker

Te aertgcorme - ca 4,5 cm i diameter

Lemoncurd

Kom sukker, g, og citronsaft op i en gryde.

Varm ved mellem varme indtil det bliver som en creme - det tager et par min. Det md ikke koge.
Ndr det er blevet cremet, sd tag det af varmen. Tilscet citronskal ag sma.

Ror rundt indtil smorret er smeltet og cremen tykner.

Heeld det pd et glas - evt gennem en sigte.

Det kan holde sig i koleskabet en uges tid.

Te aertedef
Kom smor, flormelis, mandelmel, vanilje, wg og 60 g af melet i en foodprocessor og ror det
sammen. Tilscet resten af melet og salt og ror videre. Stop sd snart dejen hanger sammen.

Seet dejen pd kol 1/2 time.

Taend ovnen pd 180 grader varmluft.
Del dejen i fire portioner, s er det nemmere at arbejde med.

Rul dejen ud og stik cirkler ud, der er [idt storre end formene og bekleed formene med dejen. Pres
den godt ud i kanterne. Prik bundene med feks et trae-grillspyd og bag ca 12 min - til de er
gyldne.

Lad teerterne kole af i formene.

Et par timer for teerterne skal serveres, fordeles lidt lemoncurd 1 hver af dem.

www.egeriiskager.dk



Marengs
Pisk hviderne naesten stive o9 }n'st sukker 1 [idt eﬁer [idt.

Kom massen i en symjtejoose med en stjernety[ o9 kom [idt }ad hver taerte.
Saet dem yc‘i kol til de skal serveres.

Lige inden serveringen skal marengsen braendes med en gas@raencﬁar. Du kan ogsc‘i komme

teerterne 1 en 250 gmcfer varm ovn et (ajeﬁfiv til marengsen er blevet gy(cfen.
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