BAKA

Nationaldagsbakelse

Kock: Ylva Lindgren Tid: 40 min Portioner: 16

Underbara, somriga bakelser med jordgubbar, vanilj och mandel. Passar lika bra il
nationaldagsfirandet som till midsommarfesten!

Mazarinbottnarna gér bra att férbereda i god tid. Frys in och plocka fram en stund
innan servering, de tinar snabbt i rumstemperatur.

Forbered vaniljkramen en dag i férvag s& gar det snabbt att fylla bakelserna nar de
ska serveras.

INGREDIENSER

Mazarinbottnar
250 gr mandelmassa
125 gr smor, rumsvarmt

2 st stora dgg
0.5 dl mandelmjal

Fyllning
2 dl vaniljkram
3 dl vispgradde



Garnering

16 st jordgubbar

50 gr hyvlad mandel
1 knippe citronmeliss

2 msk florsocker

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 175 grader.

Blanda mandelmassan i hushdllsassistent med vingen som insats, alternativt
anvand elvispens krokar. L&t ga en liten stund och blanda sedan ned sméret,
lite i taget, for att undvika klumpar. Blanda i dggen, ett i taget. Vand till sist
ned mandelmjdlet. L&t massan bara gé ihop, den ska inte dverarbetas.

Fordela mazarinmassan i 16 stycken smorda formar. Anvand garna smé
veckade bakformar, annars gér enklare aluminiumformar bra. 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 frén
formarna.

Vispa gradden. Férdela vanilikram och gradde p& mazarinbottnarna.
Rosta den hyvlade mandeln i ett torr stekpanna pad medelvarme. Dekorera

bakelserna med jordgubbar delade pd hélften, den rostade mandeln och
citronmeliss. Pudra ver lite florsocker.



