Mini Citronéclairs

(Ca. 36 stk.)

3 dl vand

75 g Harmonie økologisk smør

¼ tsk salt

150 g hvedemel

3 store økologiske æg

Citroncreme

2 dl Karoline's PiskeFløde

300 g BUKO FlødeOst Naturel

Korn af 1½ stang vanilje

Revet skal af ¾ citron

75 g flormelis

Pynt: Sigtet flormelis

Sådan gør du:

Kog vand og smør op i en gryde. Tilsæt mel og rør grundigt med en grydeske, til dejen slipper gryden. Tilsæt æggene ét ad gangen og rør grundigt mellem

hver. Dejen sættes på to bageplader med bagepapir med en sprøjtepose med lille tylle eller med to teskeer dyppet i vand. Vandbakkelserne bages ved 200

grader i 15-18 minutter. Husk, at man ikke må åbne ovndøren under bagningen. Lad de små kager køle af på en bagerist.

Citroncreme: Pisk fløden stiv og rør den forsigtigt sammen med flødeost, vaniljekorn, citronskal og flormelis til en jævn creme.

Klip de små kager op i siden og sprøjt cremen i kagerne eller læg den i med en teske.

