CitrontartE

Botten

*+ 170 g vetem;jol

+ 60 g florsocker

* 80 g smor

« 1 vaniljstang (alt. lite dkta vaniljsocker)
« 1lime

« 14ggula

Dela vaniljstdngen och skrapa ur frona. Skdlj, torka och finriv skalet fran limen. Blanda samtliga
ingredienser i matberedare eller i bunke och arbeta ihop till en smidig deg. Plasta in och 14t degen vila i kyl
i ca 1 timme. Sitt ugnen pa 175 grader. Kavla ut degen mellan tva ark bakplatspapper till ca 3 - 4 mm
tjocklek. K14 en springform (med lstagbar botten) med degen. Viktigt att degen gar upp och dver kanten.
Picka sma hal i botten eller ldgg i ett bakplatspapper med torkade drtor som tyngd. Detta for att degen inte
skall resa sig under bakningen. Stdll in i nedre delen av ugnen i 10 - 12 minuter. Pajskalet ska fa en latt
gyllene farg.

Fyllningen

5 dl vispgradde
350 g socker
4 citroner (det gar alldeles utmarkt att byta ut dessa mot 3,5 dl passionfruktspuré istillet)

+ 94gg

Koka upp griadden och lat den reducera tills 3 dl aterstar. Lat svalna. Ror ihop dgg och socker. Finriv skalet
av 1 citron men pressa saften ur samtliga. Tillsitt detta till 4ggblandningen och slutligen den reducerade
gradden. Antingen fyller man smeten i pajskalet direkt men f6r dnnu béttre resultat bor man gora
fyllningen dagen innan bakning och ddrmed lata smeten svilla i kyl och dra 4t sig mer smak fran
citronskalet. Hill smeten i pajskalet. Viktigt att fyllningen aldrig 6verstiger pajskalet. Gradda i 115 grader i
45 - 60 minuter. Fyllningen ska ha stelnat men dnda vara létt dallrig ndr man knackar pé springformen
(smeten ska upp til 85 grader, om en digitaltermometer finns till hands). Lat tarten svalna och sitta sig
ordentligt innan springformen lossas. Skér tartbitar och pudra 6ver lite florsocker. Det blir bade snyggt
och gott att karamellisera med en gasolbrénnare. Servera tarten med féarska bar, vaniljglass eller
chokladsorbet (se recept under glass respektive sorbet).
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