Tarte Incroyable au Citron (Utrolig sitronterte)

Ingredienser 7

Kjeksbunn:
¥ 250 g Digestivekjeks
¥ 125 g smear

Fyll:

¥ 400 g s@t, kondensert melk (1
boks, se tips)

¥ 2 eqgg

¥ 125 ml sitronsaft

Pynt:
¥ friske blabeer

Fremgangsmate

Knus kjeksen og bland med smeltet smgr. Trykk blandingen utover i en smurt
paiform som er 22 cm i diameter. Sett formen i kjgleskapet i 10 min.

Bland alle ingrediensene til sitronfyllet sammen med en stalvisp. Hell blandingen i
paiformen.

Stek kaken midt i ovhen ved 180°C i 10-12 min. Det skal da ha dannet seg en fast
hinne oppa sitronfyllet, men det vil fortsatt virke litt last og skjelvende. Avkjal kaken
i kjgleskapet til den er helt kald. Fyllet i kaken kommer da til & bli fastere.

Pynt kaken med friske blabaer fgr servering!

Tips



¥ Sgt, kondensert melk fas kjgpt pa hermetikkboks. Konsistensen er tykk, og ma
ikke forveksles med Vikingmelk, som ogsa er kondensert melk som kjgpes pa
hermetikkboks, men som er usukret og har tynn, melkeaktig konsistens. Jeg
bruker som regel sgt, kondensert melk fra Tarsleffs som fas kjgpt blant annet hos
ICA.

¥ Stek kaken i en form som egner seg til servering, for du far ikke flyttet den stekte
kaken over pa noe annet fat.
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