Grillad sockerkaka med

®  citronpartait & blabar

DESSERT

Kock: Ylva Lindgren Tid: 15 min Portioner: 4

Férra sommaren blev min grillade sockerkaka med rabarberkompott & vaniljglass en
hit. | &r testar jag en ny variant med citron och blabar!

Forbered citronparfaiten nagra timmar i férvag eller kvéllen innan s& gér den har
efterratten snabbt att slanga ihop! Sockerkakan kan gérna vara nagon dag gammal.
Recept pd en god sockerkaka hittar du har!



INGREDIENSER

4-8 skivor sockerkaka

4 msk smalt smor

1 dl blabar
Citronparfait

1 st vaniljsténg, urskrapad
3 st aggulor

1 dI florsocker

3 dl vispgradde

1 st citron, saft och rivet skal

GOR SA HAR

Citronparfait. Vispa aggulor, florsocker och frén fran vaniljstdngen vitt och
posigt, ett par minuter med elvisp. Vispa gradden fluffig, inte for hart. Blanda
forsiktigt med aggvispet. Rar ner det finrivna citronskalet och sa mycket
citronsaft att du tycker smaken blir frisk och god utan att bli fér syrlig. Hall
smeten i en frystdlig form. Tack med plastfolie och l&t stelna i frysen 4-5 timmar
eller dver natten.

Servering. Ta ut parfaiten och l&t tina ca 20 minuter. Skar upp 4 rejala bitar
sockerkaka, eller 8 stycken lite mindre. Pensla dem med smalt smér. Lagg pa
grillen eller i en het grillpanna. Grilla eft par minuter pé varije sida. Lagg upp
p& assietter. Servera med citronparfait och farska blébar. Dekorera garna
med tunna citronskivor.



