Glazekage med citronmousse, ganache og krokant

7 denne laekre citronﬁage er der bla lidt krokant lavet pd mandler o9 Ro‘istcjj( sa[ty caramel.

Rdstoﬁ( sa[ty caramel er baseret pd ren vodka og afuﬁer fantastisE o9 har en afejfig smag af karamel
med salt. Jeg kober det i Bilka.

Kagen kan sagtens Eages to Jage fm’ den skal serveres. Du kan ogsd lave ganacﬁ, krokant g
chokoladesnirkler to - tre cfage fm.

Det er meget w’gtigt, at Eagen er gennemfrosset, ndr den skal g[azes ellers kan det ikke lade sig gore.
Det meste af opsériﬁen er fm M’}aum’ Julie 0g sd har jeg blandet den (idt med g(aze fm Liv
Martine og krokant fm mastoﬁc.afﬁ,

‘T)’L,[IO - 12}961"507161"

Chokoladesnirkler
Ca 100 g hvid chokolade

Citronﬁage

75 g sukker

75 g smor - blodt

75 g marcipan - grofrrevet
1,5 g

1 citron - fintrevet

509 hvid chokolade - hakket
25 g mel
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Krokant
100 g mandler
2dl G{c‘istojj( Saﬁ“y Caramel

100 g sukker

Cirronganacﬁe
100 g hvid chokolade
504 f(mﬁa

Y citron - saften

Citronmousse

2,5 blade husblas

1 dl citronsaft

75 g sukker

150 g flode

759 gmesk yogﬁurt 10%
Lidt gul pastafarve

Glaze

3 blade husblas

120 g hvid chokolade - hakket
1 dl flode

759 sukker

Lidt gul pastafarve

Chokoladesnirkler
Te emperer chokoladen og smer det - med en }mﬂat -ud pd tre styﬁﬁer Eagey[ast pd ca 15 cm [cmge.
Skrab med en takket dejskraber, sd chokoladen bliver til striber.

Vrid kageplasten og [eg dem i to smd kageringe til chokoladen er storknet. Tag sd forsigtigt plasten
af og der er de fineste strimler. Lag dem koligt indtil kagen skal pyntes og serveres.
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Cirronﬁage
Toend ovnen Jad 180 gma(er.

Kom Eagez}oayir i bunden cgf en S}oringform pd ca16cmi diameter og smer siderne.

Pisk sukker, smor o9 marci]oan goc[t sammen og tilscet cfenﬁer &g og citronskal.
Kom chokolade o9 mel i o9 vend forsigtigt med en c&ajsﬁmﬁer.

Fordel c[ejen i syringformen o9 Eag Eagen i 20 - 25 min til den er gy[c&m.
Lad Eagen kole helt af

Lceg Eagqo(ast i kanten cyf en syringform eller Eagem’ng Joc‘i 20 cm i diameter g (aeg Eagen i midten.

Krokant
Kom mandler o9 Rcist(ﬁ( ien (ille grya(e og varm det op til det smdbobler. T, ag grycﬁm 69( lad det
std i 20 min. Si vaesken fm mandlerne.

Smelt sukker ]oci en [ille stege}aanaﬁz ved middel varme til det er gyfcfent o9
vend mandlerne i.

Heeld mandlerne ud pd et stykﬁe Bageyayir o9 lad det kole af

Ndr mandlerne er kolde hakkes de gnfr.

Cirronganacﬁe

Smelt chokoladen over vandbad.

Varm ﬂbcfen op til [ige under Eoge]ounﬁtet og haeld det over den smeltede chokolade.
Ror i midten af skdlen med en cfejsﬁmﬁer til massen samler sig og bliver blank.
Tilscet citronsaﬁen og rer til massen er ensartet.

Scet ganacﬁen i koleskabet til den er sd fast, at den man smoves oven ]ad Eagen med en kniv.

Citronmousse

Lceg husblas i koldt vand i 15 min.

Citronsafr o9 sukker varmes op til ﬁge under Eogqpunﬁtet Vrid husblas fn’ for vand og ror det 1.
Ror gu( farve i0og kol det ned.

Pisk f[@afen til et skum o9 vend den gmzsﬁe yogﬁurt .

Vend citronsafren i0g heeld sd moussen over Eagen - moussen skal goc[t ned i kanterne 0g ogsd
deekke toppen.

Scet Eagen i fryseren - gerne til c[agen eﬁer. Kagen skal veere gennemfrosset, fm’ g[azen kan heeldes

over.
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Glaze

Lceg husblas i koldt vand i 15 min.

Varm f[bcfe, sukker, gu( farve op ien gr}/dé g ror til sukkeret er cyo[@st.

Vrid husblas fri for vand og ror det i massen.

Kom den hakkede chokolade i en ﬁq’ beholder. Heeld den varme f[mﬁzﬁfancﬁng over og kom
stavblenderen skrdt ned i den ﬁ@je beholder, sd der dannes sd fd (ufrﬁoﬁfer som mufigt

Hold stavblenderen dackket af massen og blend indtil det er en ensartet gu[ masse. Lad ﬁewfrer
gfazen kole ned til 35 gmcfer.

/

4 o«

Samﬁ’ng i =
T ag Eagen ud af fryseren og Eefm’ den for form og Eage}afast. Vend Eagen om og (aeg den pd en
mindre skdl Jod en Eagey[acfe med Eageyajgir, sd g[azen kan lobe derned.

Heeld gfazen over Eagen i cirEe(Eevazgefser og seryg for at Eagen er helt deekket af.

Lad Eagen std et fy’eﬁfiﬁ o skrab sd kanten fomeafen af Eagen, sd den er ren og peen.

St Eagen over }oc‘i det fac{ den skal serveres fm o9 lad den to op i koleskabet i 1 - 2 timer.

?ynt feEs med chokoladesnirkler.
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