Citronmarengs teerte

Ingrédients

e 180g blgdt smer

* 115g flormelis + 3 spiseskefulde
* 55g hasselnaddemel
* 4 =g

e 60g aggehvider

* 150g hvedemel T55
* 63g majsstivelse + 3 spiseskefulde
* 355g sukker

e 2,59 agar-agar

* 195g citronsaft

* 15g malk

* 10g gelatine

* 40g glukosesirup

* 60g bledt smer

e 90g flormelis

* 30g hasselnaddemel
* 1&g

* 150g hvedemel T55
* 50g majsstivelse

® 2259 vand

* 50g sukker

* 2,59 agar-agar

* 100g citronsaft

* 10g gelatine

* 200g sukker

* 40g glukosesirup

* 60g aeggehvider

* 60g vand

* 259 bledt smer

® 25g flormelis

* 259 hasselngddemel
* 5g majsstivelse

* 15g malk

* 3 &g

* 105g sukker

* 8g majsstivelse

* 959 citronsaft

® 959 smer

Préparation

1. Og hvis vi @ndrede lidt p& citronmarengs teerten?
2. Her er min citron teerte, denne gang med skumfidus.

3. Jeg har valgt at lave skumfidusen pé forhand og dekorere teerten med smé& terninger, men du kan ogsa lave
den i sidste gjeblik og spraijte eller smere den direkte pé& taerten, ligesom med italiensk marengs.

4. Jeg har brugt hasselngdder til den sade dej og hasselneddecreme, fordi jeg elsker kombinationen med citron,
men du kan lave en version med mandler eller pistacienadder alt efter din smag  Endelig er citrongele ikke
obligatorisk, men det tilfajer en ekstra syrlighed, der godt balancerer skumfidusen!

5. Udstyr :Oblong cirkel De Buyer Microplane zestjern Jeg har brugt min Cooking Chef fra Kenwood til
skumfidusen: kode FLAVIE = 3 valgfri tilbehar gratis ved keb af en cooking chef / kommercielt samarbejde.



6. Jeg har brugt kagerulle, perforeret bageplade, den buede spatula Guy Demarle: henvisningskode FLAVIET0
skal angives ved tilmelding for 10 i rabat ved ferste ordre / kommercielt samarbejde.

7. Ingredienser :Jeg har brugt hasselnaddemel Koro: kode ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pé hele siden (ikke
tilknyttet).

8. Indkebsliste : bladt smer flormelis + 3 spiseskefulde hasselneddemel 4 eeg  aeggehvider hvedemel T55
maijsstivelse + 3 spiseskefulde sukker 2, agar-agar citronsaft maelk Skallen fra 9 citroner gelatine
glukosesirup Forberedelsestid :Th15 + 25 minutters bagning + minimum 4 timers hvile Til en taerte pa 30 cm
lang / 8 personer : Sed dej med hasselngdder : bladt smar flormelis hasselneddemel 1 ;eg  hvedemel T55
majsstivelse Creme smarret med flormelis.

9. Tilseet derefter hasselnaddemelet og emulger med sgget.

10.  Afslut med ot tilsaette hvedemelet og majsstivelsen, form en kugle, tryk den flad og lad den hvile i
keleskabet i mindst 1 time og 30 minutter.

11.  Endelig, rull den ud il 2 mm tykkelse og leeg den i din taerteform.
12. Lad den hvile i kaleskabet i mindst 2 timer, helst hele natten.

13.  Citrongelé : vand sukker 2, agar-agar citronsaft Skallen fra 3 citroner, finhakket Du vil have for meget
gele, men det er svaert at reducere maengden.

14. Bland sukker og agar-agar.
15. Varm vandet op og haeld sukkeret i.
16. Rar godt, bring det i kog og lad det koge i 2 til 3 minutter.

17.  Tag det af varmen, tilsat citronsaft og skaller, haeld derefter i en skal og saet i keleskabet for at geléen kan
seette sig.

18.  Citronskumfidus : gelatine sukker glukosesirup aeggehvider vand Skallen fra 2 citroner Til finish: 3
spiseskefulde majsstivelse + 3 spiseskefulde flormelis Hvis du bruger gelatineblade: leeg gelatinebladene i en
skal med koldt vand for at bladgere dem, og nér de er blade, dreen dem og smelt dem i et vandbad eller
mikroovn.

19. Hvis du bruger gelatinepulver: hydrér det i vand, og smelt det i et par sekunder i mikroovnen.
20. |l en gryde, lav en sirup med vand, sukker og glukosesirup.
21. Nér siruppen nar 115°C, begynder du at piske seggehviderne.

22. Naér siruppen nér 130°C, heeld den over de piskede seggehvider, mens du fortsaetter med at piske med en
elektrisk pisker.

23. Tilsaet derefter den smeltede gelatine og citronskallerne og pisk igen i et par minutter.

24. Dak en firkantet eller rektangulaer form med bagepapir eller plastfolie let smurt, haeld skumfidusen i formen
og glat overfladen.

25. Lad skumfidusen saette sig ved stuetemperatur i mindst 4 timer.
26. Derefter skaerer du sma terninger og drysser dem med blandingen af flormelis &amp; majsstivelse.

27.  Hasselneddecreme &amp; citronskaller : bledt smer flormelis hasselneddemel majsstivelse maelk
Skallen fra 1 citron Bland det blade smer med flormelis, hasselneddemel og majsstivelse, og tilseet derefter
maelken og skallerne.

28.  Smer cremen pé& taertebunden.
29.  Bagi 20 til 25 minutter ved 170°C.
30. Lad den kele of.

31. Citronskrem : 3 &g sukker Skallen fra 3 citroner majsstivelse citronsaft smer Bland sukkeret med
citronskallerne.



32. Pisk med seggene og derefter maijsstivelsen.

33. Tilsaet citronsaft og lad det tykne over medium varme, mens du konstant rerer.
34. Tag det of varmen og tilsset smerret skaret i sma stykker.

35. Blend med en stavblender for at f& en glat og emulgeret creme.

36.  Derefter kan du enten lade den kele of i en beholder, daekket med plastfolie, fer du fylder taerten, eller
hzelde den direkte pé den afkelede teerte og saette det hele i keleskabet.

37.  Montering &amp; finish : Fjern citrongeléen og skaer smd terninger.
38.  Blend resten med en stavblender.
39.  Smer et tyndt lag pé citronskremen.

40.  Dekorer med terningerne af skumfidus og citrongelé, fer du nyder!
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