COOP Club.c: 8 ledna., 2016
Citronovy kolac

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Tésto

250 g hladkd mouka

30g krystalovy cukr

60 g mouckovy cukr

30g najemno namleté
mandle

trochu stl
150 g maslo

1 ks vejce

Krém

3 ks chemicky neoSetreny
(bio) citron

200 g krystalovy cukr

4 ks | vejce

100 g maslo

Na ozdobu

kolecCka citronu

Cerstva mata

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: Do misy dame hladkou mouku, krystalovy i mouckovy cukr, najemno namleté
mandle a trochu soli. VSe promichame. Priddme maslo s vejcem a rukama zpracujeme do vla¢ného tésta. To
zabalime do mikrotenového sacku a nechame asi hodinu odpocinout v ledni¢ce. Mezitim udélame citronovy
krém: Citrony omyjeme, ostrouhdme kiiru a vymackame $tavu. V misce si smichdme citronovou ktiru a $tavu
s krystalovym cukrem a naslehanymi vajicky. Prelijeme do kastrtlku a na mirném ohni michame tak dlouho,
dokud krém nezhoustne. Poté odstavime z ohné, nechame trochu vychladnout a vmichdme maslo. Také krém
dédme vychladit do lednicky. Z ni naopak vyndame tésto, vyvalime jej a vlozime do formy. Propichame
vidlickou a ddme do predehraté trouby na 180 °C, kde peceme asi 20 minut dozlatova. (Vyzkousime Spejli, je-



li tésto dobre propecené a nelepi se.) Upeceny korpus nechdme vychladnout a poté na néj rozetreme
pripraveny a vychlazeny citronovy krém. Poklademe platky citronu a ozdobime Cerstvou métou. Poddvame
ke kaveé nebo caji.



