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Lemon Meringue Pie er en rigtig traditio-

.1, amerikansk dessertkage.

aertebun-

“den er fyldt med en frisk citroncreme og
daekket med marengs, der bages lysebrun.

Den bagte pie kan serve-
res med fledeskum, hvis
man ensker det.
(ca. 8 pers.)
Dej: 175 g mel
125 g smer/margarine
Va tsk. fint salt
2 tsk. sukker
1 spsk. keernemaelk
Citroncreme:
100 g sukker
Yalvand
3 spsk. maizenamel
2 store citroner
3 eggeblommer
1dl piskeflode
- Marengs:
3 eggehvider
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85 g (1dl) sukker

1. Hak mel og smer til en
smagrynet masse, ror salt
og sukker i og saml dejen
med keaernemeelk. ZAlt den
let og hurtigt sammen og
leeg den keligt en times
tid.

2. Kog en lage af sukker
og vand og tilseet fintre-
ven skal af 1 vasket ci-
tron. Pres saften af citro-
nerne, ror maizenamel ud
i saften og ror den i suk-
kerlagen. Kog et par mi-
nutter under omrering,
tilsaet eeggeblommerne og

ror eller pisk kraftigt
mens cremen holdes pa
kogepunktet, men ikke
koger kraftigt. Rer jevn-
ligt i cremen mens den
koler af.

3. Rul merdejen ud og leeg
den i en smurt terteform.
Prik dejbunden og leg
dobbelte foliestrimler om
dejkanterne, sa de ikke
glider ned under bagning.
Bag ca. 20 min. midt i
ovnen ved 210-220°. Tag
formen ud og demp ovn-
varmen til 140-150°.

4, Pisk aeggehviderne me-
get stive og pisk sukker i
lidt ad gangen. Pisk flo-
den stiv og vend den i
den kolde citroncreme,
der bredes ud i tertebun-
den. Leeg marengsdejen

over i et jeevnt lag og szt
teerteformen i ovnen igen
15-20 min. til marengsla-
get er lysebrunt. Lad teer-
ten kole af for serve-
ringen.

Tips

Lav den samme creme
med appelsinsaft eller an-
den frugtsaft i stedet for
citronsaft. Den kan ogsa
dakkes med marengs el-
ler man kan laegge flet-
veerk af dejrester over cre-
men og bage teerten
feerdig.
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