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Citrénovo - bazova torta

Na pripravu Citrénovo — bazovej torty budete potrebovat’ (formas priemerom 20 cm):
Citrénovy krém:

3 celé vajcia

1 zltok

koraz 3 bio citrénov
140 ml citrénovej st’avy
150 g krystalového cukru

Cesto:

22§ g polohrubej muky

2 cajové lyzicky kypriaceho prasku
V2 lyzicky soli

225 g masla izbovej teploty

150 g krystalového cukru

kéruz 1bio citréna

4 vajcia

4 polievkové lyzice bazového sirupu

Na dokoncenie:

280 g mascarpone

4 polievkové lyzice bazového sirupu
300 g mascarpone

45 g praskového cukru

70 g citronového krému

Cerstvé bazové kvety

platky citréna

citronovy tymian



Pripravte citrénovy krém. Do hrnca pridajte vajcia, zltok,
citronovu koru, §t’avu, krystalovy cukor a za stialeho miesania
na miernom ohni prived’te k varu. Varte 3 minuty, prepasirujte

krém cez sito a nechajte vychladnat’.

Pripravte cesto. V samostatnej mise zmiesajte muku, sol

a kypriaci prasok. V  druhej mise ruénym mixérom $l'ahajte
maslos cukrom a citrénovou kérou. Pridajte vajcia jedno po
druhom a dobre zapracujte do cesta. Na zaver pridajte bazovy
sirup, mi¢nu zmes a stierkou dobre premiesajte. Cesto
rozdel'te rovnomerne do troch papierom vylozenych foriem

s priemerom 20 cma pecte pri teplote 170 stupiov 15 az 20
minut. Po upeceni nechajte cesto § minit odpocivat’, az tak ho

vyberte z formya nechajte na mriezke vychladnit’.

Na dokoncenie torty pripravte dva krémy. Jeden bazovo —
smotanovy, druhy smotanovo — citrénovy. Pre bazovo —
smotanovy krém ru¢nym mixérom vysl'ahajte 280 g mascarpone
so 4 polievkovymi lyzicami bazového sirupu. Smotanovo —
citrénovy pripravte vyslahanim 300 g mascarpone so 45 g

praskového cukrua 70 g citrénového krému, ktory ste uvarili.

Na tortovy stojan polozte prvy korpus cesta. Potrite ho tenkou
vrstvou bazovo — smotanového krému a hladkou zdobiacou
$pickou naneste ten isty krém po celom obvode. Do vniitra
nalejte asi 4 lyzice ¢istého citrénového krému, rovnomerne
rozotrite a polozte druhy korpus. Postup opakuijte.
Smotanovo — citrénovym krémom budete tortu obalovat’. Aby
ste dosiahli hladky povrch torty bez omrviniek, naneste na
zaciatok len tenku vrstvu tohto krému a nechajte tortu asi 30
minut zachladit’. Naneste zvySok smotanovo — citrénového
krému, uhlad’te a nechajte chviluv chladnicke. Tortu
dozdobte cerstvymi bazovymi kvetmi, kiskami citrénu

a citréonovym tymianom. A teraz si uz len kralovsky
pochutnavajte.



