Fransk Citrontarte

Endnu engang bevager jeg mig ud i Blomsterbergs sgde sager.
Denne gang blev det en klassiker, en lakker fransk
citrontarte. Jeg har efterhanden faet kebt den nogen gange, og
tenkte at nu md jeg se at laere at lave den.

Godt rad; segrg for at kebe en ordentlig bunsenbrander. Den
fejl laerte jeg.

Husk at der gar nogle timer fgr denne er fardig, sa den skal
helst laves tidligt pa dagen, hvis den skal bruges om aftenen.

Du skal bruge:

Mgrdej:

300 g hvedemel

150 g smgr, stuetemp.
100 g flormelis

1 &g

Citroncreme:

1/2 vaniljestang

1 1/2 dl piskeflgde

100 g sukker

2 &g

saft og skal fra 3 gkologiske citroner
1/2 tsk majsstivelse

Marengs:
100 g ®ggehvider
85 g flormelis

Desuden
1 firkantet aluminiumsterteform (24 cm x 24 cm) med l@s bund
en bunsenbraznder (ovn kan bruges)

Sadan ger du:
1. Fgrst laves mgrdejen. Alt alle ingredienserne sammen til en


https://mysweetlittlecake.dk/fransk-citrontaerte/

ensartet dej. Lad den std pa kel i en halv time.

2. Derefter rulles dejen relativt tyndt ud i en anelse mel.
Leg forsigtigt den udrullede dej ned i tarteformen. Tryk dejen
ned 1 alle sider. Tryk overskydende dej af kanten. Lag
bagepapir over og fyld op med kikarterne. Dette holder bunden
nede.

3. Bag bunden i ovnen ved 170 grader i ca. 15-18 minutter, til
den er let gylden.

4. Afkgl den bagte bund i kgleskabet. Lad den blive i formen.
Nar den er kold, fjernes kikarterne forsigtigt — lad stadig
bunden blive i formen.

5. Sa laves citroncremen. Flak vaniljestangen og skrab kornene
ud. Mas kornene sammen med en anelse af sukkeret, sa kornene
skilles ad.

6. Kom vaniljesukker og de resterende ingredienser 1 en
blender og blend dem til en fin “suppe”.

7. Hzld den over tartebunden og bag den i ovnen ved 110 g i
35-40 min., til citroncremen har sat sig og giver efter ved
let tryk.

8. Afkgl den bagte terte helt 1 kgleskabet i min. 3 timer.
Placer den herefter pa det fad den skal serveres pa.

9. S& laves marengsen. Pisk @ggehvider og flormelis stive med
en handmikser. Fordel marengsen ovenpa den kolde citroncreme,
top gerne let op her og der.

10. Brend med en bunsenbrander det gverste af marengsen til
den er let gylden over det hele. Alternativt kan den stilles
kort i en meget varm ovn. Her skal man ogsa holde gje med nar
toppene bliver gyldne.



