Francouzsky citronovy kolac
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Suroviny

Porce: 8

- Korpus

- maslo 140 g

- Zloutek 2 ks

- cukr moucka 70 g

- hladkd mouka 210 g

. citrénova kura 1 ks

. Citronovy krém:

- cukr krupice 280 g

- extra velka vejce 4 ks
. citrénova kura 4 ks

- citronova Stava 125 ml
. sul 1 Spetka

- maslo 110 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8
Postup:

1
Zméklé maslo, zloutky, cukr, vanilku, sul a citrusovou kiru utrete do kypré pény. Do ni zapracujte
mouku. Rychle prohnétte a tésto zabalené ve fdlii dejte priblizné na pll hodiny do ledni¢ky. Pak ho


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

vyndejte a mezi dvéma foliemi rozvalejte na vysku asi pul centimetru.

2
Jednu félii odstrante a pomoci druhé preklopte tésto do kulaté kolacové formy o praméru 25-27 cm.
Domackejte ho do kraju a prebytky odstrante.

3

Na korpus nyni dejte predem zmackany pecici papir (Iépe se s nim pracuje) a nasypte na néj fazole
nebo keramické koralky, aby dno zustalo rovné a nevybéhlo. V horkovzdu$né troubé ho pecte pri 170
°C asi 15 minut. Pak z néj odstrante papir se zatézi a vratte ho na 8-10 minut do trouby, aby jesté
zpevnil. Nechte ho vystydnout a vyndejte z formy.

4
Krém: Cukr proslehejte ve vétsi mise s vejci, s citronovou $tavou a kirou a se Spetkou soli.



