- lemonesu

DESSERT Kock: Roy Fares Tid: 120 min Portioner: 8

Helt underbart gott! Defta mdste ni prova, min variant p& tiramisu fast med somriga

C'~)® smaker.

INGREDIENSER

Lemoncurd
200 g citronsaft
2 dl strosocker

2 st aggulor
1 st agg
100 g osaltat smor

Hallonsas

300 g hallonpuré
65 g strésocker
0.5 dI vatten

1 st citron



Citronmousse

250 g mascarpone

200 g gradde

1 sats lemoncurd

12 st lady finger kex (savoiardi)

GOR SA HAR
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Lemoncurd - Pressa citronsaft och lagg i en kastrull tillsammans med strésocker.
Blanda aggula och égg i en bunke. Koka upp citronsaft och strésocker och
hall det 6ver Gggen, blanda val.

Sank varmen pé spisen och hall tillbaka allt i kastrullen, under konstant
omrdring varmer du tills curden barjar tjockna lite latt. Hall dver curden i en
ren bunke och klicka i smoret, blanda val till en slat lemoncurd.

Plasta och 1at svalna helt i kylen, minst 2-3 timmar.

Hallonsas - Varm hallon, strésocker, vatten och citronjuice i en kastrull tills det

borjar koka och hallonen blivit mjuka.

Mixa allt med en stavmixer och hall det igenom en sil s& att du fér en len och
fin hallonsés.

Citronmousse - Vispa mascarpone med gradde, lite i taget till en fast kram.
Vispa samtidigt som du blandar i hela satsen lemon curd, fortsatt vispa tills
moussen kanns lagom fast och kramig.

Lagg kex i botten pé glaset, dréink med sés och sen till sist lite citronmousse.

Upprepa en gdng till och stoppa in desserten i kylen 1 timme.

Dekorera med farska hallon.



