Pajdeg:

PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
SARAS CITRONTARTELETT MED MASSOR AV KARLEK

180 g vetemijsl [3 dI]

100 g smér

40 g vatten [3 msk]

45 g florsocker [0,75 dl]

0,5 krm salt

3 &ggulor, varav 1 till att pensla skalet.
Spar vitorna till maréngen!

Fyllning:

400 g kondenserad mjslk sétad [1
burk]

150 g citronjuice och + skal (1,5 dl/3-4
citron)

3 agg
2 aggulor (Spar vitorna till maréngen!)

Italiensk maréng:

225 g socker + 80 g vatten till
sockerlag

150 g Gggvita

25 g strésocker

Dekor som pa bild:
Kanderade rosblad (gérs dagen innan):

1.

Gor s har:

Pajdeg/ skal

Léigg smér, mjsl, salt, socker, 2
dggulor och vatten i en bunke eller
matberedare och arbeta ihop till en
klump av pajdeg. Kndda inte degen.
Sla in degen i plastfolie och lé&t sta i
kylen i 20 minuter.

Kavla ut degen med lite mjsl och tryck
ut den med hénderna léngs formens
kanter. Sét i frysen i 10 minuter. Ju
léngre den stér i frysen desto béttre
kommer den hélla formen. Gar utmérkt
att géra dagen innan.

Nagga skalet och baka det p&a 170
grader varmluft i 10-15 minuter. Pensla
med &ggula och baka ytterligare 2
minuter.

Fyllning:

1.

Blanda kondenserad mjslk, citronsaft
och citronskal med en slickepott i en
bunke. Vénd ner éggulorna och sedan
dggen. Rér forsiktigt ihop till en slét
blandning. L&t st& och dra i 15 minuter,



sila av citronskalen och hall sedan

e Bladen fran nagra rosor i énskad kulér fyllningen i det avsvalnade pajskalet.
o Aggyvita 2. Grédda mitt i ugnen i 12-15 minuter,
e  Strésocker 170 grader varmluft. L&t svalna helt

innan du avslutar med maréng.
Sockervadd (finns i godisafférer)
Italiensk maréng:

1. Vispa dggvitor och socker till ett vitt [5st
skum i en rostfri bunke.

2. Koka upp socker och vatten till 121
grader.

3. Haill sockerlagen i en tunn stréle p&
dggvitorna under vispning. Vispa tills
mardngen svalnat och blivit blank och
styv.

4. Spritsa eller bred ver maréngen pé
pajen och brénn av med en brénnare.

Det gér &ven att géra en stor pajform av detta
receptet. Vill du skéra pajen i portionsbitar, lat
stelna ordentligt i kylen i cirka 1 h.

Dekor:
Kanderade rosblad:

1. Vénd rosblad i &ggvita, stréssla ver
strésocker och lat torka &ver natten pé
bakplatspapper

2. Garnera med kanderade rosblad och
sockervadd (finns i godisafférer)



