BAKA

Citronrutor

Kock: Roy Fares Tid: 90 min Portioner: 4

Harligt sotsyrliga citronrutor som man inte kan f& nog av. Dessa ska serveras kalla,
pudrade med florsocker.

INGREDIENSER

4 dl vetemiél
1 dI strésocker
220 g smor
1 st aggula
Fyllning:
0,5 dl vetemjal
4,5 d| strosocker
1,5 dI citronsaft
4 st agg
florsocker att pudra &ver



GOR SA HAR

Satt ugnen p& 180 grader. Smérj en rektangular bakform och tack botten med
bakplatspapper. Blanda samman midl och socker med sméret tills du far en
smulig massa, tillsatt dgget och arbeta snabbt ihop till en deg. Tryck ut degen
jamt i formen. Gradda mitt i ugnen i 20-22 minuter. L&t svalna innan du brer

pé fyllningen.

Gor fyllningen under tiden som kakan svalnar: Blanda socker och mjdl i en
skal och vispa ned agg och citronsaft. Fortsatt att vispa till du fér en slat smet.

Bred fyllningen pé bottnen och gradda i ytterligare 18-20 minuter.
Ta ut och lat svalna helt innan du skar kakan i rutor i énskad storlek. Pudra

over florsocker. De smakar allra godast nar de fatt kallna ordentligt i
kylské&pet.



