Citroncheesecake med lemoncurd och
mandelcrumble

Recept for atta personer
Lemoncurd
1,5 dl strosocker

1agg
2 aggulor

Saft och finrivet skal fran 2 citroner

50 g smor skuret i mindre bitar

Citroncheesecake krim

200 g kylskapskall cremecheese
2 dl kylskapskall vispgradde

2 tsk vaniljsocker

1 dl florsocker

1 dl lemoncurd

Mandelcrumble
100 g kallt smor

1 dI sétmandel
0,75 dl strésocker
2 dl vetemijol

0,5 tsk vaniljsocker

Dekoration

Chokladkulor
Torkade blommor

Beredning
Inled med att producera lemoncurd. Tar tid!
Infor servering kyles alla kramer.

Hall socker, dgg, citronskal o saft i en varmetalig
skal. Glasera Over ett vattenbad. Ror hela tiden sé
dggen inte koagulerar. Lagg i smoret som smélter.

Lat svalna.

ROr ej runt nér lemoncurden satt sig.

Beredning

Vispa kall cremecheese, kall gridde med vanilj
och florsocker till fast kram. Vénd forsiktigt ner
kall lemoncurd med slickepott.

Beredning

Sétt ugn pa 175 grader varmluft. Blanda alla ingredi-

enser i mixer. Kor till smulig deg.

Bred ut degen pa ett bleck.

Gréidda 10 -12 minuter: Gyllenbrunt.

Svalna helt och krossa crumblen.

Servera pa kalla tallrikar

Spritsa cheesecakekrdmen i slalomform.
Spritsa lemoncurd dekorativt pé olika stéllen.
Stré 6ver Mandelcrumble.

Dekorera med chokladkulor och torkade blommor.



