Potrebujete:

250 g Helia

110g muka polohruba
850 g cukor praskovy
4 lyzica maizena

209 vanilinovy cukor
120 g maizena

4 ks citron

10 ks vajcia

700 ml mlieko

Cokoladova poleva

Q

Celkovy ¢as pripravy: 30 min.
Cas pedenia: 40 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Citronové rezy

Zvlast osviezujuci dezert plny citronovej chuti.

Postup:

Priprava piSkétového cesta:

Zltky vymie$ame s (250g) pragkovym cukrom
do penista, potom pridame St'avu z jedného
celého citréna. V inej miske vyslahame tuhy
sneh z bielkov a vmieSame dor 200 g cukru.
Do Zitkovej hmoty opatrne zapracujeme
bielkovy sneh, preosiatu muku a 120 g
maizeny. Cesto rozdelime na tri Casti a kazdu
upecCieme na samostatnom plechu vyloZzenom
mastnym papierom. PeCieme kazdy asi 10-12
minut. Upecené cesta nechame vychladnut'’.

Priprava krému:

V mlieku rozmieSame 4 lyzice maizeny a za
staleho mieSania uvarime hustu kasu, ktoru
nechame vychladnut’. Vo vac¢sej miske
vymieSame Heliu s 200 g praskového cukru a
vanilinovym cukrom. K maslovej hmote
priddme vychladnutu kadu, Stavu z 2 celych
citronov a v8etko dobre premieSame.

Priprava citronovej poolevy:
V miske vymieSame 200 g preosiateho
praskového cukru s vlaznou vodou a


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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citrénovou $t'avu z 1 citréna - dohladka.

Na plat cesta navrstvime polovicu krému,
prikryjeme druhym platom, na ktory natrieme
zvySok krému a prikryjeme poslednym platom
cesta. Zakusok zakoncime potretim citronovou
polevou a postriekanim ¢okoladovou polevou.
Nechame stuhnat’.
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