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Citronmardngpaj - Lemon

Meringue Pie

Kock: Roy Fares Tid: 120 min Portioner: 10

Klassisk, frisk, sétsyrlig paj med maérdeg, citronkrém och italiensk marang!

INGREDIENSER

Mérdeg

120 g rumstempererat smor
60 g florsocker (1 dl)

180 g vetemijol (3 dl)

20 g aggula (1 st)

100 g vit choklad, till pensling

Citronkréam

125 g farskpressad citronsaft (1124 dl)
190 g strésocker (2 dl)

125 g vatten (1124 dl)

100 g vatten (1 dl)



30 g maizena majsstarkelse (122 dl)
40 g aggula (2)
40 g osaltat smor

Italiensk maréng

125 g dggvita (4)

75 g vatten (324 dl)

210 g strosocker (2 122 dl)

GOR SA HAR

Mérdeg: Satt ugnen pé& 180 grader. Blanda alla ingredienser i en bunke och
arbeta ihop fill en j@mn deg. Plasta in degen och l&t den vila i kylen i 20
minuter.

Kavla ut degen till en cirka 3 mm tjock rundel och kla en pajform med
l6stagbar kant, 22-24 c¢m i diameter. Kl éanda upp pé kanterna, skar bort
dverflédig deg och nagga bottnen med en gaffel. Gradda botten mitt i ugnen
tills den fatt fin farg, i 13215 minuter. Lat svalna i formen.

Smalt den vita chokladen och pensla ett tunt lager éver hela botten.

Citronkrém: Koka upp citronsaft, socker och 125 gram vatten i en kastrull. Rar
under tiden ihop 100 gram vatten, maizena och dggulor i en bunke. Rér ner
den varma vétskan i bunken och blanda val. Héll sedan tillbaka alltsammans i
kastrullen och varm upp kradmen under omrérning tills den borjar tjockna.

Hall kramen i en bunke, tillsatt smoret i bitar och ror om tills smoret har smalt.
Lat svalna.

ltaliensk mardng: Vispa aggvitan till ett hért skum i en bunke.

Koka upp vatten och socker till 121 grader. Hall i en tunn stréle ner
sockerlagen i bunken och vispa samtidigt med elvispen p& maxhastighet.
Fortsatt att vispa sé tills marangen &r ljummen.

Bred ut citronkréamen i pajskalet och lat sta i frysen i 1 timme.

Toppa med mardangen och brann av den med en gasbrénnare. Ska pajen
frysase Lat i sé fall pajen tina i kylen i 2 timmar och brénn sedan av
marangen.



