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Mlnlpajer med marconamandiar - maglsk blqndnlng £
“mellan sott Syrllgt och salta. w

-1l MEDEL, 2-4 pers i

INGREDIENSER
1 pkt Mérdeg

LEMONCURD g A
1 dl marconamandlar citron '
2 gelatinblad
2 dI citronjuice

- 2 st citroner, citronzest °
1 % dl strésocker

4 st aggulor
4 st 4gg
150 g smor ' Y DT MR o
MARANG i ‘GOR SA HAR S0 B et e
- 4 st aggvitor e e o & { 1. Rullaut mordegen stansa ut sma rundlqr och tryck ut dem i
2 Y2 dlstrésocker - B . sma formar. Nagga med en gaffel och stqll dem kqllt garnq S X
Ca % di vatten 9 L e cfrysen i ca 20-30-minuter. Y

©.2.: Satt p& ugnen p& 225°C. . . fo iy RS S
8. ! Gradda minipajerna 5-10 minuter t|IIs de ar sc| d&r yllenflnq, 7 R
" | l&t svalna ordentligt. ' e SN
4. Lagg gelatinbladen i kallt vatten. qundq cltronjwc tlllsdfﬁ "-Q’
\ mans med citronzest, socker, aggu|or ien kastrull. jud
: : svag till medelvérme beroende pd spis. Rér om helq tlden i’rll
ol % ~den tjocknar, det tar ca 3-5 minuter. ' O
' 5. ' Ta av kastrullen fran vérmen och rér ner: gelatlnbladen ocH ' .‘)
dérefter sméret. Ta lite i taget av sméret. thqckq marcona- ;
\ mandlarna och blanda ner i kastrullen. = : q NG
6. Fyll nudina mlnlpajskal med Iemoncurd lat stelna i kylen i upp :
till 2 timmar. :
7. Vispa upp aggvitor, t|II en fast marqng, med estp eller i o .\ {
maskin. Hall ner vatten ‘och socker i en kastrull och koka upp
till 121°C. Nu kommer det trixiga, vispa maréngen pd hog
hastighet och' héll sockerlagen i en tunn stréle ner i ma ihgen,
\ ‘ : och vispa i|5-10 minuter tills | maréngen svalnar.~;: -
PRODUKTER | RE(?EPT: g | \ _».\~‘8. ! Sprltsq ut maréngen pd pajerna och brénn av meavé‘q
3B gcsolbrannare Foérvara dem i kyien innan serverlng
95 Dekorerq med mtronzest WA 3
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