Blabarstrysmazarin med brynt smor och
citroncheesecake

Mazarin:

200 g mandelmassa
0,5 dI farinsocker
100 g smor

3 msk potatismjol

1 krm bakpulver

2 3agg
2 krm nymalen kardemumma

Blabarstrysylt:

400 g fardig sylt alternativt
300 g bldbarstry

150 g socker

1 krm vaniljpulver

Cheesecake:

160 g farskost

4 msk florsocker

2,5 dl gradde

Skal och saft av % citron

GOr sa har:
Blabarstrysylt:
Blanda blabarstry, socker och vaniljien gryta. Koka under omrorning i ca 15—30 minuter. Lat svalna.

Mazarin:

Satt ugnen pa 160 grader varmluft. Smora 8 portionspajformar eller en stor rund form. Bryn smoret
under omrérning tills det fatt en ljusbrun farg. Ta av smoret fran varmen och kyl ner grytan i ett
vattenbad tills smoret borjar att stelna men fortfarande ar mjukt. Riv mandelmassan och blanda den
med farinsockret. Blanda i en annan skal potatismjol, bakpulver och kardemumma. Blanda ner
smoret i mandelmassan och sockret, ror eller vispa med en elvisp till en jamn smet. Blanda i dggen
lite i taget utan att vispa det fluffigt. Vand i mjolblandningen nér allt agg ar in blandat. Fyll i 6nskad
form till 2/3 delar. Baka smapajer i ca 12 minuter, stor paj i ca 25 minuter eller tills den fatt fin farg.
Lat pajerna svalna ndagon minut innan de vands ur formen.

Cheesecake:
Vispa gradden fluffig. Blanda i en annan skal farskost, florsocker och citron. Vispa tills det blir hart,
vand forsiktigt i gradden.

Montering:
Bred ut sylten pa mazarinen, men spara ett par cm till kanten. Spritsa cheesecaken langs kanten.
Serveral!



