BAKA

Blabarsrutor med citron

Kock: Roy Fares Tid: 60 min Portioner: 24

Blabarsrutor - enkel smulpaj i portionsformat i en harlig kombination av blabér, citron
och kanel.

Blabarsrutor, eller blueberry bars som de kallas p& engelska, kan beskrivas som en
enklare blébarspaj. Blébarsrutorna ar smaksatta med citron och kanel som smakar
ljuvligt tillsammans med blabar. Man skér kakan i rutor, Gter dem som de ér eller
serverar dem med en kula vaniljglass eller vaniljsas.

INGREDIENSER

smor till formen
Smuldeg
200 g smor
2.5 deciliter strésocker
6.25 deciliter vetemjol
1 tesked bakpulver
1 stycken agg
0.25 tesked kanel

Fyllning



100 g strosocker

1 matsked maizena majsstarkelse

500 g frysta eller farska blabar

1 citron, skalet fran hela och saften fran halva

GOR SA HAR

Satt ugnen pd& 180 grader. Smérj kanterna p& en bakform, 22 x 30 cm, med
smor och tack botten med bakplétspapper.

Smuldeg: Skar sméret i tarningar och blanda samman med socker, vetemjdl,
bakpulver, kanel i en bunke, tillsatt dgget sist. Nyp ihop med fingertopparna.
Fordela halften av degen i formen och jGmna till ytan.

Fyllning: Rér ihop socker och maizena till fyllningen i en skal. Blanda blabaren
med citronskal och citronsaft i en bunke. Vand ned sockerblandningen.
Fordela fyllningen jamnt i formen och smula &ver resten av degen.

Gradda mitt i ugnen i 43245 minuter, tills ytan fatt en fin gyllenbrun farg. Lat
svalna. Skar i rutor och férvara sedan torrt. At som de ar eller servera med
vaniliglass eller vaniljsés.



