HAVTORN UNDER IS

Holmdbakelse skapad av Emma Forsgren

Cal2st

Pajdeg: 2 dI vetemjol

1 dI mandelmjél

Ca 100 g smor
Fyllning: 2 &gg

2 dI florsocker

75 g smélt smor

Ca 1 dI citron- och havtornssaft
Topping: 4 dggvitor

2-3 dl strosocker
Pajdeg: Mat upp mjolet, lagg i kylskapskallt smor och arbeta ihop. Lagg degen svalt i minst 1
timme. Satt ugnen pa 200°. Tryck ut degen i runda formar med kant (Jag anvande en
muffinsform i silikon). Gradda de sma pajformarna langt ner i ugnen i ca 10 min eller tills de
fatt lite farg. (Pajform = strand)

Fylining: Smalt smoret och lat svalna nagot. Blanda &gg, siktat florsocker, citron och
havtornssaft och till sist det smélta sméret. Hall fyllningen i formarna, gradda mitt i ugnen
tills fyllningen “stannat”.(ca 10 min). Lat de fyllda pajformarna svalna.

Topping: Vispa &ggvitor och lite av sockret till ett fast skum. VVand mer resten av sockret.
Klicka marangen pa de sma pajerna. Gradda i dvre delen av ugen pa grillinstallning i nagra
minuter eller tills de blir gyllene. Vakta! (Maréng = is)

Garnera bakelsen med apelsinskal som kokat ca 15-30 min i sockerlag. (Apelsinskalen = vass)
Lat svalna.



