FEBRNARI MARS
T

* 3 agg
e 2 dl strosocker

e 1 dl vetemjol

e 1 dl maizena majsstarkelse
* 0,5 tsk bakpulver

e 1 tsk vaniljsocker

1 tsk malen kardemumma

CITRONKRAM

e 3 dl vispgradde

* 250 g mascarpone

¢ 1.5 dl citroncurd

* rivet skal + saft fran 1 citron

TILL SERVERING
valfria bar t ex blabar, hallon,
jordgubbar, smultron, hjortron

FOTO: LUDWIG BORGKVIST

1.Varm ugnen till 225 grader. bakplatspapper. Pensla kallt vatten
pa det Ovre pappret och lossa kakan

2 Vispa 3 h socker pésigt. Bland
ISpa agg och socker posigt. Blanda forsiktigt fran pappret.

mjol, maizena, bakpulver, vaniljsocker

och kardemumma. Sikta ner det i 4.Vispa gradden. Blanda mascarponen
aggblandningen och vand ihop till en med citroncurden, citronsaften och
smet. Hall ut smeten pa en plat med det rivna skalet.Vand ner i gradden.
bakplatspapper. Gradda i 7 minuter. Bred ut kramen pa kakan och tack

med bar som trycks ner lite i kramen.

3.Ta ut kakan och vand upp d
= ELIGhlisan ey el Rulla ihop, skir upp och it!

(med pappret uppat) pa ett sockrat
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