och citronkram
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Minicharlotte med exotiska frukter
och citronkram

Ett recept fran Alit om mat

Ingredienser

1 burk

3 msk

250 g
3 msk
3 msk
18 st

6 st
12 st

Till servering
1dl
1di
1dl

PASSAR
{7 Nivole
w Pris: 74

e

—

6 st

konserverad frukt,
t ex paronhalvor
(avrunna 230g)

lemon curd, kdpt
eller hemgjord

mascarponeost
apelsinlikor
apelsin, pressad

vicenzovokex, s k
tiramisukex

glas med rak kant

remsor av
bakplatspapper

kérsbar
physalis
vinbar

TILL:

kr

Sok annat vin har

Tillagning

En pampig men superenkel
avrundning pa maitiden. Vi anvdnde
raka dricksglas. Hemligheten i att
lyckas med charlotten ligger i
fingerfardigheten med att snabbt
vinda kexen i likér och apelsinsaft.

1. L&t paronen rinna av. Mixa dem
tillsammans med lemon curd och
mascarponeost med mixerstav eller i
matberedare.

2. Gor ett kryss av tva
bakplatspappersremsor i glasen. Lat
dem sticka upp en bit ovanfor glasets
kant sé& blir charlotten lattare att lyfta
upp.

3. Blanda likér och apelsinsaft. Bryt
eller skar kexen mitt itu. Vand snabbt
kexen i likbren allt eftersom de
anvands. Stall de likérvanda kexen runt
om i glasen. Férdela péron- och lemon
curd-fyliningen mitt i. Stall kallt i minst 2
timmar.

4. Lyft upp charlotten pa assietter och
servera med farsk frukt.



