Citronkage med blommekompot diabetes

Ingredienser:

3 æg

2 spsk. + 125 g sukker

Saft og skal af ½ citron

Korn af 1 stang vanille

3 spsk. kartoffelmel

Lidt fint salt

50 g hvedemel

Fyld:

100 g sukker

Saft af 2 og skal af 1 appelsin

1 vanillestang uden korn

½ kg blå blommer i tern

Fremgangsmåde:

Tænd ovnen på 175°.

Del æg i blommer og hvider. Pisk hviderne stive og drys 2 spsk sukker i under forsat piskning. Pisk æggeblommerne hvide med resten af sukkeret. Pisk vanillekorn,

citronsaft og -skal i. Bland kartoffel- og hvedemel med salt og vend det forsigtigt i blommerne. Vend først en tredjedel af hviderne i, dernæst forsigtigt

resten af hviderne. Kom dejen i en smurt og melet springform og bag den i 30 min.

Server med lun blommekompot:

Smelt sukkeret i en tykbundet gryde, tilsæt appelsinskal og -saft samt vanillestang og kog det igennem. Varm blommerne heri ad flere omgange. Tag vanillestangen

op og server blommerne i lagen, lun eller kold.

