Citronovy pusinkovy kolac s ovocem
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Suroviny

Porce: 12

- Kiehké tésto 1 baleni

- Citronovy krém 650 g
- Vejce 2 ks

. Zloutky 2 ks

- Maliny 200 g

- Mouckovy cukr 2 hrst
- Na pusinky

- Bilek 4 ks

- Krupicovy cukr 120 g

- Bily vinny ocet 1 1zicka
- Kukuriény Skrob 1 1Zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1 Tésto rozbalte, podle potreby rozvalejte a vtlacte prsty na dno i do okraju kolac¢ové formy o
rozmérech 32 x 12 cm ¢i do kulaté formy o pruméru 23-26 cm se zvlnénym okrajem. Okraje
ponechte o néco delsi a dejte do chladu asi na 30 minut odpoc¢inout. Predehrejte troubu na 200
stupnu. Precnivajici okraje seriznéte podle vysky formy, tésto na dné propichejte vidlickou a pecte
asi 15-20 minut dozlatova. Formu prendejte na mrizku, nechte vychladnout, pak kola¢ po stranach
opatrné uvolnéte nozem.


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

2 Mezitim si pripravte napln. Citronovy krém dejte do neprilnavé hlubsi panve nebo rendliku,
vmichejte vejce a zloutky a pomalu za stalého michani na velmi mirném plameni zahtivejte, dokud
napln nezhoustne; trva to asi 10 minut. Prendejte do misy, nechte trochu vystydnout, pak povrch
prikryjte folii a nechte plné vychladnout.

3 Na upeceny korpus rozetrete citronovou napln a posypte ji vétsinou ovoce. Bilky vlozte do suché
Cisté nadoby a postupné zaslehejte cukr. Kdyz je snih pevny a leskly, zapracujte ocet a Skrob a
pomoci cukrarského sacku se Sirokou trubickou nebo 1zZici naneste na citronovou néapln s ovocem.
Pecte 10 minut, dokud pusinky lehce nezezlatnou. Potom nechte 20 minut chladnout na mrizce, pak
kola¢ opatrné prendejte na plochy talif nebo misu. Ozdobte zbylym ovocem, popraste mouckovym
cukrem a podévejte nakrajené na rezy.



