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Jordgubbsbakelser med vit

choklad och citron

Kock: Ylva Lindgren Tid: 40 min Portioner: 8

Sota bakelser som passar bra till midsommarbuffén - mazarinbotten, vit chokladmousse
med smak av citron, och jordgubbar. Dekorera gérna med jordgubbsblommor!

Receptet racker till 8 st bakelser. Vill man hellre géra en térta sé gar det alldeles
utmarkt att géra en stor mazarinbotten istdllet for flera smé. Anvénd dé en rund form
med |&stagbar botten. Lagg ett bakplétspapper i botten av formen och smérj den
noggrant. Bottnarna kan med férdel férberedas dagen fére servering. De gar dven bra
att frysa in.

Anvand gérna rumsvarma dgg och egengjord mandelmassa.

INGREDIENSER

Mazarinbotten

250 gram mandelmassa
125 gram smér, rumsvarmt
2 st stora dgg



0.5 dl mandelmjal

Vit chokladmousse

125 gram vit choklad, hackad
4 dl vispgradde

1 st citron, rivet skal

Garnering
500 gram jordgubbar

GOR SA HAR

Satt ugnen pd& 175 grader.

Férbered den vita chokladmoussen. Lagg den hackade chokladen i en bunke.
Hetta upp halften av gradden i en kastrull och hall den 6ver chokladen. Rér
om tills chokladen smalt ordentligt och tillsatt sedan resten av gradden och det
rivna citronskalet. Rér om och stall i frys en stund tills blandningen blivit riktigt
kall. Det gar Gven bra att forbereda dagen innan och lata den st i kylskap
over natten.

Mazarinbottnar. Blanda mandelmassan i hushéllsassistent med vingen som

insats, alternativt anvand elvispens krokar. Lat ga en liten stund och blanda
sedan ner smoret, lite i taget, for att undvika klumpar. Blanda i aggen, ett i

taget. Vand till sist ner mandelmislet, och l&t massan bara ga ihop, den ska
inte dverarbetas.

Fordela mazarinmassan i 8 stycken valsmorda formar. Anvand garna smé
pajformar. Formarna ska fyllas till ca 2/3. Gradda i mitten av ugnen ca 15
minuter eller tills de blivit gyllene i fargen. Ta ut ur ugnen och &t svalna innan
de forsiktigt lossas fran formarna.

Vispa upp den kylda chokladgradden till en fluffig mousse med elvisp. Férdela
snyggt pd mazarinbottnarna, anvand gérna en spritspase. Ansa
jordgubbarna, skar i mindre bitar och lagg pé rikligt pé varje bakelse.
Dekorera med atbara blommor.



