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Citronmardng cupcakes

BAKA Kock: Roy Fares Tid: 120 min Portioner: 12

Tillhér du skaran som bara dlskar citronmardngpaj? D& maste du testa dessa
underbara skapelser. Saftiga citron- och vanilicupcakes fyllda med citronkrém och

‘ k®, toppade med maréng.

INGREDIENSER

Lemon curd

0,75 dl farskpressad citronsaft
1 dl strésocker

1 st dgg

1 st aggula

50 g osaltat smor

Muffins

2,5 dl mjslk

1 msk vitvinsvinager

0,5 dl farskpressad citronsaft + rivet skal fran 2 citroner



4 dl vetemjol

1 msk vaniljsocker

2,75 dl strésocker

1,5 tsk bakpulver

0,5 tsk bikarbonat

0,5 tsk salt

120 g osaltat smdr (rumstempererat)

2 st dgg

1 st aggula

Italiensk maréng
4 st Gggvitor

0,75 dI vatten

2,5 dl strosocker

GOR SA HAR

Citronkram: Blanda citronsaft och socker i en kastrull och koka upp. Sénk
varmen, tillsatt dgg och aggula och varm under konstant omrarning tills
kramen bérjar tjockna lite. Sila kramen &ver en bunke och tillsatt darefter
smoret och rér om tills det har smalt. Lat sté i kylen i en timme.

Muffins: Satt ugnen p& 170°C. Sikta ner de torra ingredienserna i en skal.
Blanda samman mjslk och vindger i en annan skal och stall at sidan. Vispa
smor och socker fluffigt och blanda ner aggen, ett i taget i smérblandningen.
R&r ner de torra ingredienserna och mjélkblandningen i omgéngar och blanda
tills det blir en slat smet. Tillsatt citronsaft och skal och blanda val. Stall
muffinsformarna i en muffinsplat och fyll till 3% med smet. Gradda mitt i ugnen i
17218 minuter (kénn med sticka). L&t svalna pd galler.

ltaliensk mardng: Vispa dggvitan till ett hért skum i en bunke. Koka upp vatten
och socker tillsockerlagen och hall den sedan i aggvispet i en tunn

strale samtidigt som du vispar pd maxhastighet. Vispa sedan p&
medelhastighet tills mardangen ar kall.

Grop ur eft hal i varje cupcake och fyll med lemon curd. Spritsa eller stryk pé
mardngen och brénn av den med en gasbrannare. Har du ingen brannare
kan du kéra ndgon minut p& maxgrill i ugnen.



