Citronovy kolac v zaveji II.
Kategorie: Moucniky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 200 g

- Krupicovy cukr 50 g

- Kakao 15 g

- Maslo 80 g

- Prasek do peciva 1 1zicka
. Zloutky 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Citronovy krém

- PInotuc¢né mléko 400 ml
- Hladkd mouka 40 g

. Zloutky 2 ks

- Cukr80g

- Vanilkovy cukr 2 baleni
- Kura z citronu 1.5 ks

. Stéva z citronu 3 ks

- Zavéj

- Bilky 4 ks

- Mouckovy cukr 35 g

. Stl 1 Spetka

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

Pocet porci: 6


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

Ze vSech surovin vypracujte tésto, zabalte je do félie a na pul hodiny dejte do lednice. Mezitim
pripravte krém: do kastralku nalijte 3/4 davky mléka, pridejte citronovou kiiru a privedte k varu. Ve
zbylém mléce rozmichejte mouku a smés nalijte k mléku. Zloutky rozslehejte s obéma cukry a
vmichejte do krému. Provarte, odstavte a vmichejte citronovou stdvu. Formu vymazte maslem.
Vyvalené tésto di ni preneste a predpecte v troubé predehraté na 180°C asi 5-7 minut, potom na
korpus nalijte krém, uhladte ho a vratte do trouby. Zmirnéte teplotu na 170°C a pecte asi 15 minut.
Mezitim uslehejte z bilkt, cukr a $petky soli snih, rozprostrete ho na krém a pri 120°C ho jesté asi 25
minut zapecte.



