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Ef pu aetlar ad baka i paskafriinu pa meeli ég alveg svakalega mikid med pessari dasamlegu sitronuboku. Hun
er einfold og einstaklega ljuffeng, fersk og vorleg ??

Botninn er Ur muldu kremkexi, baedi kexinu sjalfu og kreminu sem er & milli en pad gerir botninn alveg
svakalega g6dan. Sitronuremid sjalft samanstendur svo adallega af eggjum, smjori, rjdomaosti og ad sjalfségdu
sitronu. Kremid er alveg silkimjikt og sitrénubragdid passar alveg svakalega vel med kexbotninum.

Eg meeli svo med ad skreyta pessa koku med hindberjum en pau passa svo guddomlega vel med. Ef pid viljid
fara ennpd lengra pa er lika fallegt ad skreyta med sitronusneidum og ferskum blomum, en pau parf ad
flarleegja 4dur en madur bordar kékuna, nema blémin séu aet ad sjalfségou.

Sitronubaka

400 g kremkex

150 g smjor

2 egg

2 eggjaraudur

60 g sykur

borkur og safi af 1 sitrénu
115 g smjor

400 g rjimaostur

70 g flérsykur

Aoferd:

1. Setjid kremkex (med kreminu) i matvinnsluvél eda blandara og maukid. Braedid smjérid og blandid saman
Vid.

2. Smynrjid 20x30 cm stért bokuform og pressio kexmulningsbléndunni i formid upp & kantana lika pannig
ao kantarnir eru péttir og flottir. Setjid i fyrsti.

3. Setjid vatn i pott og skél ofan & pottinn, vatnid & ad na upp i skalina. Setjid eggin, eggjaraudurnar, sykur,
sitronubork og sitronusafa i skalina og kveikid undir pottinum. Peytid blénduna stanslaust pegar vatnid er
byrjad ad hitna undir skalinni. Eftir nokkrar minatur (3-4 min) byrjar blandan ad pykkna og lysast orlitid.
Takid pa blénduna af hitanum og baetid smjorinu Ut i og hraerid pvi saman vid par til pad er alveg
bradnad.

4. Setjid blonduna inn i isskap par til blandan er ordin kéld (haegt er ad flyta fyrir pessu ferli med pvi ad
hella bléondunni i frekar stort eldfast mot og setja pannig inn i isskap).

5. Setjid rjidmaost og flérsykur i skal og peytid saman. Beetid kdldu eggjablondunni Gt i rjomaostablénduna
og blandid varlega saman med sleikju.

6. Hellid blondunni ofan & kexbotninn. Leyfid kokunni ad taka sig inn i isskap yfir nott eda 3-4 kist.

Ef pu profar pessa uppskrift p4 peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben
Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Nj6tia vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
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