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KREHKY KOLAC
S LEMON CURD

0D COOLINARL.SK, NAPISALA MIZU

Na pripravu krehkého kolaca s lemon curd budete potrebovat:
350 g hladkej muky, Y2 lyzi¢ky soli, 150 g krupicového cukru, 250 g studeného masla, 1 ¢ajovu lyzicku
vanilkového extraktu, 2 vajcia

Na napln budete potrebovat:
passion fruit lemon curd, 250 ml 33% smotany

Na pusinky:
4 velkeé bielky, 225 g krupicového cukru

A TAKTO NA TO:

V kuchynskom robote rozmixujte muku, sol' a cukor. Pridajte studené maslo a mixujte, kym je zmes drobiva
ako na cestoviny. Pridajte vanilkovy extrakt a vajcia jedno po druhom. Mixér vzdy zapnite iba na par sekind.
Cesto prelozte na jemne pomucenu dosku, vytvarujte placku, zabalte do potravinovej folie a nechajte v
mraznicke 30 minut.

Raru predhrejte na 190 stupnov. Cesto vyberte z mraznicky, chvilku ohrejte v rukach a rozbalte. Vlozte ho
medzi dva kusy papiera na pecenie, jemne pomucte a rozvalkajte. Ked' je dostatocne velké, preloZte ho na
plech na pecenie, prstami uhladte a val¢cekom zarovnajte, odstrante prebytocné cesto.

Cesto prepichnite vidlickou, aby ste zabranili nafukovaniu. VyloZte papierom na pecenie a posypte fazulou.
Pecte 45 minut. Po 35 minutach odstrante z cesta papier s fazulou, aby sa cesto rovnomerne dopieklo.
Nechajte ho priizbovej teplote vychladnut.

Medzitym si pripravte napln. V mise rozslahajte smotanu. Do druhej misky dajte passion fruit lemon curd a
po lyziciach postupne vareskou, alebo stierkou primiesavajte vyslahanu smotanu. Rozotrite citrénovy krém
na korpus.

Bielka slahajte elektrickym $l'ahacom vo vodnom kupeli. Postupne pridavajte cukor a slahajte, kym sa cukor
Uplne nerozpusti niekolko minut. Bielka musia byt tuhé a drzat tvar. Naplrite nimi vrecusko so zdobiacou
$pickou a nastriekajte na kold¢. Hordkom snehové pusinky opatrne opalte.
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