Citrontarte med knéackigt tacke och hallon

125 g smor

% dl florsocker

2 dl vetemjol

1 dl mandelmjél

1 krm bakpulver

1 dggula
Citronkram:

2 gelatinblad

1 vaniljstang

2 msk rivet citronskal
1% dl pressad citron
175 g smor

1dl + 1 dl strosocker
6 agg

Garnering:

Ca 2 msk strosocker
Tillbehor:

Hallon

Lattvispad gradde

Gor sa har:

1. Blanda smor, socker, mandelmjél och
bakpulver i en matberedare. Blanda snabbt
ihop till en smulig massa. Tillsatt aggula och
citronskal. Blanda till en pajdeg.

2. Tryck ut degen i en veckad form med
|6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. Lar sta
kallt 1 timme.

3. Satt ugnen pa 200. Nagga botten med en
gaffel. Gradda pajskalet mitt i ugnenica 12
minuter.

4. Citronkram: Lagg gelatinbladen i kallt
vatten ca 5 minuter. Klyv vaniljstangen pa
langden och skrapa ut frona. Koka citronsaft
och citronskal med vaniljstang, vaniljfron,
smor och 1 dl socker ca 2 minuter. Ta upp
vaniljstangen.

5. Vispa ihop 1 dl socker med dggen. Tillsatt
aggblandningen i citronblandningen under
omroérning. Sjud under vispning tills kramen
tjocknar, till cirka 80 grader. Den far inte
koka da skar sig kramen.

6. Ta upp gelatinbladen och lat dem smalta i
lite av kramen i en kastrull. Tillsatt resten av
krdmen och blanda val. Sila och kyl krdmen.
7. Hall kramen i pajskalet och Iat det stelna i
frysen.

8. Stro socker pa tartan och brénn sockret
med brannare. Servera med hallon och
lattvispad gradde.




