Citronkage med lemon curd og frosting med hvid chokolade

Opskrift til 10 personer

Start gerne med at lave citronchips, lemon curd og frosting (disse elementer kan ogsa laves dagen i
forvejen). Lemon curd og frosting skal gerne veere helt koldt, nar det skal bruges. Bag sa citronkagen,
og lad den blive stuetemperatur, inden desserten samles.

Forberedelsestid

1 time

Tilberedelsestid

1-2 timer (afhaengigt af, om du laver citronchips) + et par timer pa kgl
Ingredienser

Citronkage

* 4 g

100 g marcipan

3 spsk. sukker

120 g smgr (bladt eller smeltet)
120 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 spsk. bla birkes

1 gkologisk citron

100 g hvid chokolade

Lemon curd

3 gkologiske eller usprgjtede citroner
1 &g

2 baeger med aeggeblommer

200 g sukker

100 g smgr

Frosting med hvid chokolade

e 150 g hvid chokolade
325 g fladeost

100 g blgdt smgr

75 g flormelis

1 tsk. vaniljesukker

Citronchips

e 2 usprgjtede citroner
e 2 dl sukker
e 2 dl vand
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Sadan ger du

CITRONCHIPS:

1. Skyl citronerne, og skaer dem i tynde skiver pa et mandolinjern eller med en skarp kniv.

2. Kog sukker og vand sammen i 2-3 minutter. Laeg citronskiverne i en skal, haeld sukkerlagen
over, og lad dem std i 15-20 minutter.

3. Teend ovnen pa 125 grader. Kom citronskiverne pa en bageplade med bagepapir. Saet
bagepladen i ovnen, og bag citronskiverne i 45-60 minutter, til de er gyldne. Vend
citronskiverne cirka midtvejs.

4. Lad citronskiverne afkgle pa en bagerist.

LEMONCURD:

1. Kom citronskallen fra 2 citroner i gryden sammen med saften fra alle 3.

2. Tilseet seg, a@ggeblommer og sukker og varm forsigtigt op. Det skal ikke have saerlig meget
varme, sa bliver det til rgraeg. Rer godt hele tiden.

3. Nar det begynder at blive tykkere, tilsaettes smgr. Hav god talmodighed, det tager noget tid, for
det tykner. Sluk for komfuret og lad blot smarret smelte langsomt i gryden.

4. Lad din lemoncurd kgle af i kebeskabet.

FROSTING MED HVID CHOKOLADE OG FL@DEOST:

1. Smelt den hvide chokolade over vandbad eller i mikroovnen. Lad det afkgle let, mens du
forbereder resten.

2. Pisk fladeost, smar, flormelis og vanilje godt sammen, og haeld den hvide chokolade i, mens du
stadig pisker.

3. Lad frostingen kgle helt ned i kaleskabet, inden den kommes pa kagen.

CITRONKAGE:

Teend ovnen pa 180 grader (jeg bruger varmluft)

Pisk aeg, marcipan, smgr og sukker sammen

Kom mel, bagepulver og birkes i dejen og pisk lidt igen

Riv skallen fra citronen i og pres ogsa saften med

Hak den hvide chokolade groft og kom den i, vend det hele rundt.

Kom dejen i en form (jeg brugte et ildfast fad pa 20*25 cm beklaedt med bagepapir)
Bag iovneni20-25 minutter.

Lad kagen kgle af ved stuetemperatur, inden desserten samles.

N U AW

SAML KAGERNE:

1. Saml kagerne umiddelbart inden de skal serveres.
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2. Skeer citronkagen ud i aflange stykker. Skaer hvert stykke midt over pa den vandrette led.
3. Kom lemoncurd pa bundene, og laeg den gverste halvdel af kagerne ovenpa.

4, Kom frostingen i en sprgjtepose med en flad tyl. Sprejt pa kagerne.

5. Pynt med citronchips, som er halveret, og evt. frisk citronmelisse.
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