Mardngcitronpa

Ingrédients

* 180g mjukt smor

* 115g florsocker + 3 matskedar
* 55g hasselnstsmjsl
* 4 &gg

* 60g dggvita

* 150g vetemjsl T55
* 63g majsstirkelse + 3 matskedar
* 3559 strésocker

e 2,5g agar agar

* 195g citronsaft

* 15g mjslk

* 10g gelatin

* 40g glukossirap

* 60g mjukt smor

® 90g florsocker

e 30g hasselnstsmjsl
* 1 &gg

* 150g vetemjsl T55
* 50g majsstérkelse
e 225g vatten

* 50g strosocker

* 2,59 agar agar

* 100g citronsaft

* 10g gelatin

* 200g strésocker

* 40g glukossirap

¢ 60g dggvita

e 60g vatten

® 25g mjukt smor

* 25g florsocker

* 25g hasselnstsmjsl
* 5g maijsstcirkelse

* 15g mjslk

* 3 dgg

* 1059 strésocker

* 8g majsstarkelse

* 959 citronsaft

® 959 smér

Préparation

1. Och om vi éndrade lite p& citronmaréingpajen?
2. Hér &r min citronpaj, denna gang med skumgodis.

3. Jag har valt att géra skumgodiset i férviig och dekorera pajen med sma kuber, men du kan ocksé géra det i
sista minuten och spritsa eller bre det direkt pa pajen, precis som med italiensk maréing.

4. Jag har anvént hasselnstter for den séta degen och hasselnétskréimen eftersom jag élskar kombinationen med
citron, men du kan géra en mandel- eller pistageversion beroende pé din smak  Slutligen &r citrongele inte
obligatorisk, men det ger en extra syrlighet som balanserar skumgodiset bral

5. Utrustning :Avléing form De Buyer Microplane zestare Jag har anvént min Cooking Chef fréin Kenwood fér
skumgodiset: kod FLAVIE = 3 valfria tilloeh&r gratis vid kdp av en cooking chef / kommersiellt samarbete.



6. Jag har anvént kavel, perforerad plét, den vinklade spateln Guy Demarle: rekommendationskod FLAVIE10 att
ange vid registrering for 10 i rabatt vid forsta bestéllningen / kommersiellt samarbete.

7. Ingredienser :Jag har anvént hasselndtsmjél Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt p& hela webbplatsen
(e affiliat).

8. Inkdpslista : mjukt smér florsocker + 3 matskedar hasselndtsmisl 4 dgg  dggvita vetemisl T55

majsstdrkelse + 3 matskedar strésocker 2, agar agar citronsaft mislk Zest fran 9 citroner gelatin

glukossirap Férberedelsetid :1h15 + 25 min tillagning + minst 4 timmars vila Fér en paj som &r 30 cm léng / 8

personer : S6t hasselndtsdeg : mjukt smor florsocker hasselndtsmisl 1 dgg  vetemisl T55 maijsstérkelse
Krama det mjuka sméret med florsockret.

9. Tillsétt hasselndtsmjsl och emulgera med dgget.

10.  Avsluta med att blanda i mjslet och maijsstéirkelsen, forma en boll, platta till den och l&t den vila i kylskap i
minst 1h30.

11.  Till sist, kavla ut den till 2 mm tjocklek och klé din pajform.
12. L&t den ater vila i kylskép i minst 2 timmar, helst hela natten.

13.  Citrongelé : vatten strésocker 2, agar agar citronsaft Zest frén 3 citroner, finhackad Du kommer att f&
for mycket gelé, men det &r svért att minska méngden.

14. Blanda socker och agar agar.

15. Vérm vattnet och héll sedan sockerblandningen i.

16. Blanda véil, koka upp och lat koka i 2 till 3 minuter.

17.  Ta bort fran vérmen, tillséitt citronsaft och zest, héll sedan i en form och stéll i kylskap sa att gelén stelnar.

18.  Citronskum : gelatin strésocker glukossirap dggvita vatten Zest frén 2 citroner For avslutning: 3
matskedar majsstérkelse + 3 matskedar florsocker Om du anvénder gelatinblad: léigg gelatinbladen i en skél
med kallt vatten sé& att de mjuknar, nér de &r mjuka, sila av dem och smélt dem i eft vattenbad eller i
mikrovagsugn.

19. Om du anvénder gelatinpulver: hydrera det i vatten, smélt det sedan i n&gra sekunder i mikrovagsugnen.
20. | en kastrull, gér en sirap med vatten, socker och glukossirap.

21. Nar sirapen nér 115°C, bérja vispa éggvitorna.

22. Nér sirapen nar 130°C, héll den 6ver de vispade dggvitorna medan du fortsdtter att vispa med en elektrisk
visp.

23. Tillsétt sedan den smdlta gelatinen och citronskalet och vispa igen i nagra minuter.

24. Kla en fyrkantig eller rektangulér form med bakpapper eller plastfolie som ér léitt oljad, héll sedan
skumgodiset i formen och j@mna ut ytan.

25. L&t skumgodiset stelna i rumstemperatur i minst 4 timmar.
26. Darefter, skdr sma kuber och pudra dem med blandningen av florsocker &amp; majsstérkelse.

27.  Hasselndtskréim &amp; citronskal : mjukt smér florsocker hasselndtsmjol majsstéirkelse mislk Zest fran
1 citron Blanda det mjuka smoret med florsockret, hasselndtsmisl och majsstéirkelse, tillsétt sedan mjslken och
zest.

28.  Bred ut krémen pd pajbotten.
29.  Gradda i 20 till 25 minuter vid 170°C.
30. Lat svalna.

31.  Citronskrém : 3 dgg  strésocker Zest frén 3 citroner maisstcirkelse citronsaft smér Blanda socker med
citronskal.

32. Vispa med dggen och sedan majsstarkelsen.



33.  Tillsatt citronsaft och l&t tiockna pé medelhdg viirme under stéindig omrérning.
34. Ta bort frén vérmen och tillséitt smoret skuret i smé bitar.
35. Mixa med en stavmixer fér att f& en slét och emulgerad kréim.

36.  Sedan kan du antingen léta den svalna i en behéllare, téckt med plastfolie, innan du fyller pajen eller
hélla den direkt pé den avsvalnade pajen och stélla allt i kylskap.

37.  Montering &amp; avslutningar : Ta ut citrongelén och skér smé kuber.
38.  Mixa resten med en stavmixer.
39.  Bred ut ett tunt lager pé citronskrémen.

40. Dekorera med kuberna av skumgodis och citrongelé innan du njuter!
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