CITRONFROMAGE

(6 pers.) aeggesnapsen sammen med citron-
4 biade husblas skallen. Pisk fladen stiv og vend % i

3 pasteuriserede, hele ;eg 2eggemassen, nar den er naesten stiv.
100 g sukker Hzeld fromagen i 6 sm4 serverings-

1 spsk. fintrevet citronskal skéle og stil dem tildaskkede i kole-

¥ dl friskpresset citronsaft skabet, til de er stivnede. Laeg

2% di piskeflede bolsjerne med god afstand pd en

6 citronbolsjer plade med bagepapir og sast dem i

1 citron ovnen ved 175° i 5-6 min., til de netop
1 dI flodeskum er smeltet. Tag pladen ud, spred bol-

sjerne ud med bagsiden af en ske,
Leeg husblassen i bled i koldt vand og  drys med revet citronskal og lad dem
pisk zg og sukker luftigt. Smelt hus- afkele helt. Pynt fromagerne med flo-
blassen med citronsaft og ror den i deskum og bolsjeflager og servér.

Séadan far du buddingen ud af formen

. ® Se, om kanten har losnet

| sig, ved at trykke lidt i kanten.
Skaer den evt. forsigtigt fri med
en lille, skarp kniv.
e

il

@ s=t buddingformen i en skl med
varmt vand i ca. 10 sek. Tag formen op

® st et fad over buddin-
gen og vend form og fad.
Hvis buddingen har svaert
ved at slippe, kan der vaere
vakuum inde i formen. Tip
fad og form lidt til siden og
ryst det hele i faste bevae-
gelser. Vil buddingen stadig
ikke slippe, méa den varmes
lidt igen.







