Krehky knizeci kolac s citronovym krémem
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B

Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 150 g

- Mouckovy cukr 30 g

- Kyprici prasek do peciva 1.2 1Zicka

- Maslo 100 g

. Sul 1 Spetka

- Fazole nebo hrach na zatizeni tésta 1 kg
- Na krém

- Cukr140 g

. Sl 1 Spetka

. Stava z citrontl 2 ks

. Citronova kura 1 1zice

. Zloutky 2 ks

. Skrobovéa mouc¢ka nebo pudinkovy prasek 60 g
- Maslo 60 g

- Na dokonceni

- Smetana ke Slehani 33% 250 ml

- Mouckovy cukr 1 ks

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

V mise smichejte prosatou mouku s cukrem a kypricim praskem. Pridejte pokrajené, zméklé maslo a
asi 2 1zice vody smichané se soli. Zpracujte na vlacné tésto, zabalte do félie a nechte 30 minut
odpocinout.

Tésto rozvalejte na kruh o prumeéru asi o 5 cm vétsi, nez je horni okraj formy. Formu ( o pruméru 26-
28 cm ) jemné vytrete méaslem a dno muzete vylozit kruhem peciciho papiru. Tésto premistéte
opatrné do formy, dobre ho namacknéte na jeji stény a presahujici okraje opatrné oriznéte. Tésto na
dné jemné propichejte vidlickou, zakryjte pecicim papirem, zasypte vrstvou suchych fazoli nebo
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keramickymi koralky a nechte asi 15 minut odpoc¢inout. Korpus vlozte do trouby predehraté na
210°C. Po deseti minutach snizte teplotu na 180°C a pecte, az okraje zacnou zlatnout. Korpus
vyndejte, vysypte fazole a odstrante pecici papir. Okraje korpusu zakryjte alobalem, vratte do trouby
a pecte, az je i dno upecené dozlatova.

V kastrulku privedte k varu 400 ml vody. Pridejte cukr, citronovou kiiru a $tavu. Smichejte
pudinkovy prasek se 100 ml vody a zloutky. Za stalého michani vlijte do kastrtlku, a kdyz smés
zhoustne, vmichejte maslo a odstavte. Kratce promichejte a nalijte do upeceného korpusu. Vlozte do
trouby predehraté na 150°C a pecte asi 20 minut. Pokud okraje tésta prilis tmavnou, zakryjte je
alobalem. Upeceny kola¢ nechte ¢astec¢né zchladnout, povrch krému zakryjte f6lii a nechte dikladné
vychladit. Pred podavanim kola¢ ozdobte slehackou a podle chuti jednotlivé porce pocukrujte.



