Citronovy kolaé s perinkou

Priprava

V robotu, nebo rukou dobfe promichame
suché suroviny na korpus. Poté pfidame
maslo a vypracujeme hladké tésto. Musime
pracovat rychle, aby tésto bylo ve vysledku
kfehké. Maslo nesmi zteplat. Pokud tésto
neni hladké, pfidame IZici vody a znovu
propracujeme. Zabalime jej do potravinové
folie a nechame v lednici aspor 30 minut
uleZet. Poté vyjmeme, vyvalime a vylozime
téstem formu o praméru 20 cm. Pokryjeme i
okraje. Dno propichame a tésto dame do
mrazaku. Troubu si rozehfejeme na 200°C a
jakmile ma pozadovanou teplotu, vyjmeme
tésto z mrazaku, vylozime ho pecicim
papirem a posypeme fazolemi, aby tésto
nenabylo. PeCeme v troubé asi 20 minut.
Vyjmeme a nechame chladnout, mezitim si
pfipravime nplh. Smichdme mouku, $krob,
cukr a sul ve vétSim hrnci, pfidame vodu,
citronovou kuru i $tavu. Dobfe promichame a
za stalého michani pfivedeme k varu.
Pfidame maslo a odstavime, promichavame
dokud se maslo nerozpusti. V misticce si
vySlehame metliCkou Zloutky a za stélého
michani pfilijeme asi 1 dcl citronového krému.
Poté muzeme vSe nalit zpét do hrnce a za
stalého michani a pfi mirném plameni
pfivedeme k varu, dokud krém nezhoustne.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 8

2477 kalorii ,180 g cukrti ,113 g tuk( ,15 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/citronovy-kolac-s-

perinkou

Ingredience

e korpus: 120 g celozrnné Spaldové mouky

e 110 g masla

o Spetka soli

e 1 lzice cukru moucka

o 1 IZice vody

e krém: 4 Zloutky

e 2 Izice hladké mouky

e 3 lzice kukufi¢ného Skrobu
e 150 g tftinového cukru

e 1/21Zi€ky soli

e 3dcl vody

e 25g masla

o pefinka: 4 bilky

e 6 lzi¢ek tftinového cukru
o S$petka soli

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Néco extra, Navstéva, Rodina,
Moucnik


https://srecepty.cz/citronovy-kolac-s-perinkou

Nalijeme na korpus a z ingredienci na korpus
si vy§lehame pevny tuhy snih, kterym krém i
korpus pfikryjeme. PeCeme asi 15 minut,
dokud pefinka neni zlatava.
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