Potrebujete:

10 ks vajcia

150 g cukor kryStalovy
1-2ks citrébnova kora struhand
1-2ks citrébnova Stava
100 g Solamyl

100 g muka hladka
500 ml mlieko

2ks puding vanilkovy
1ks vajcia

1ks citrébnova Stava
2-3 cukor praskovy
lyzica

250¢g Helia

250 ¢ cukor praskovy
2 lyzica citrébnova Stava
1 lyzica voda tepla

209 Cera

509 Cokolada

Citronové rezy

Je to svieZi a vel'mi osviezujuci kolacik.

Postup:

Urobime si cesto: Zitky, cukor, kéru a §tavu z
citrona vymieSame (kéru a St'avu z citréna
lejeme na cukor, nie na Zitky). Z bielkov
uSlahame sneh a zl'ahka primieSame do
zltkov, postupne sypeme muku zmie$anu so
Solamylom. Cesto rozdelime na 2 ¢asti a
upecCieme 2 korpusy.

Krém: v troSke mlieka rozmieSame puding,
vajce, cukor. ZvySok mlieka nechame zovriet
a za stéleho mieSania vlejeme rozpusteny
puding. Kasu chvilu povarime a nechame
vychladnut'. Heliu vymieSame, pridame
citronovu $t'avu a pomaly vmieSame puding.

Nakoniec nalejeme a rozotrieme polevu.
Cukor, citron a vodu spolu dobre vymieSame
(najlepSie mixérom). Potom kola¢ navrstvime,
polejeme polevou a ozdobime ¢okoladovou
polevou.

Na polevu mézeme ako dekoraciu urobit’ z
rozpustenej okolady pasiky, ktoré popiseme
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Celkovy ¢as pripravy: 80 min.
Cas pecenia: 20+20 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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