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VAXHOLMS BED & BREAKFAST

A SMALL HOTEL AT OUR HOME

CITRONBISKVIER | FORM

ca 20 x 30 cm, 24 bitar

BISKVIBOTTEN

1 sats mandelmassa (eller 470 g om du kdper fardig)
3 dggvitor
0,25 dl strosocker

SMORKRAM

300 g rumsvarmt smor

3-3,5 dl florsocker (200 g)

1 dl lemoncurd (kdp fardig eller gor egen)
1 citron - zest och saft fran halva

1 dggula

GANACHE
300 g vit choklad

MANDELMASSA

200 g mandelmjél
175 g florsocker

70 g dggvita (2 dgg)
25 g smor

1 nypa flingsalt

LEMONCURD

Zest fran 2 ekologiska citroner
1 dl citronjuice
2&gg(call5g)

1 &ggula (ca 15 g)

180 g strésocker (ca 2 dl)

75 g rumsvarmt smoér

1 dl vispgradde
Zest fran 1 citron

Sétt ugnen pa 175 grader, klé en form ca 20 x 30 cm med bakplatspapper.

Riv mandelmassan och blanda den med socker och &ggvita till en krdmig smet. Bred ut i formen.

Gradda botten i ca 15-20 minuter, tills den fatt fin farg och &r hard pa ytan och mjuk inuti. Lat svalna helt.

Vand upp pa nytt bakplatspapper och dra bort pappret fran botten.

Gor smorkramen: Vispa samman alla ingredienser till en fluffig krdm med assistent eller elvisp i 3-5 minuter. Bred
smorkramen over den kalla biskvibottnen. Stéll i kylen medan du gor ganachen, minst 10 minuter.

G6r ganachen: Finhacka chokladen och ldgg i en skal.
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Koka upp gradden och héll den direkt dver chokladen. L&t std ndgon minut och rér sedan sa att det blir en slat
chokladcreme. Om allt inte smalts, vispa lite med elvispen. Lt svalna till fingervarmt.
9. Bred ganachen dver smorkramen, riv 6ver citronzest och skar i bitar. Det kan vara enklare efter att kakan har statt i

kylen nagra minuter.

Hemgjord mandelmassa
1. Smélt sméret och L&t bryna tills det &r gyllenbrunt, stall at sidan for att svalna.
2. Blanda mandelmijal, siktat florsocker, dggvita och flingsalt.

3. Hall 6ver det smaélta smoret och ror till en jAmn mandelmassa.

Hemgjord lemoncurd

Tvatta citronerna i varmt vatten, finriv skalet och pressa ur saften.

Vispa upp dggen l&tt tillsammans med socker, tillsatt skal och citronsaft och hall i en rostfri bunke/kastrull.
Sjud dver vattenbad tills massan har tjocknat (ca 80 grader, obs det far inte bli varmare &n 85 grader)

Ta skalen av varmen och vispa ytterligare nagra tag, klicka ner sméret i omgangar under fortsatt vispning.
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Hall upp i en vél rengjord glasburk och forvara i kylen. Den curd som inte gar at haller sig ca 2 veckor i kylskap.

VAXHOLMS BED & BREAKFAST is a small hotell in our home, a 1930's villa in a quiet residential area on the island of Vax-
holm in the Stockholm archipelago. The Bed & Breakfast is open all year round and in addition to accommodation we offer Cin-
namon Bun baking classes and cook-alongs in our kitchen for smaller private groups. Every now and then we also open up our
garden and greenhouse and serve soup lunches and "Swedish fika” to anyone who fancy a warming lunch or a nice cup of coffee
and Swedish pastries. The greenhouse is also bookable for private dinners and lunches.

Drottninggatan 7 185 31 Vaxholm +46 (0) 703 725 333 boa@vaxholmsbedandbreakfast.se

www.vaxholmsbedandbreakfast.se



