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Citrénovy kolac
Na pripravu citrénového koldc¢a budete potrebovat’ (8 ks):

1 zltok, kdra z 1 citréna, 25 ml citrénovej §t’avy (cca 1 stredne velky citrén), 50 g kryStalového cukru,
300 g mascarpone, 50 g praskového cukru, %4 ¢ajovej lyzicky vanilkového extraktu, 1 listkové cesto chladené
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Na pripravu citrénovej polevy budete potrebovat”:

140 g praskového cukru, 8 cajovych lyziciek citrénovej $t’avy, ovocie na dozdobenie
A TAKTO NATO:

Najprv si pripravte citrénovy krém (lemon curd). Do hrnca navazte Zitok, kéru z % citréna a 50 g krystdlového cukru.
Pri miernom ohni za staleho miesania prived’te zmes k varu, 3 mindty povarte, prepasirujte cez sito a odlozte na 1
hodinu do chladnicky. Po vychladeni pridajte lemon curd do misky s 300 g mascarpone, 50 g praskového cukru

a ruénym mixérom spolu vetko mixujte.

Chladené listkové cesto trochu rozvalkajte, aby bolo krasne tenké a narezte Fubovolné obdizniky, $tvorce réznej
velkosti. Ja som si narezala obdizniky s rozmerom 4 x 12,5 cm. Nakrdjané cesto poukladajte na plech vylozeny
papierom na pecenie. Cesto prekryte d’al$im papierom na pecenie a zat'azte d’al$im plechom. Pecte pri teplote 180
stupfiov 10 minut, odkryte vrchny plech, papier na pecenie a pecte este § minat. Po vytiahnuti z riry nechajte cesto

vychladnit’.
Citrénovym krémom naplite vrecko so zdobiacou $pi¢kou (A1), krém naneste na polovicu platkov cesta.

Priprava citrénovej polevy je vel'mi rychla. Preosejte praskovy cukor minimalne 2x. Pridajte citrénova $t’avu a ruénym
mixérom rozmixujte. Poleva by mala byt’ tak akurat hust, ale nie priesvitnd. Preto pridavajte citrénovu $t'avu
postupne. Na ¢isté platky upeceného cesta naneste polevu priborovym nozom, a jemne rozotrite, aby bola po celom
povrchu. Plitky s polevou polozte na vrch krému a kola¢iky dozdobte ¢erstvym ovocim, alebo podl'a vlastne;j
fantazie.
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