Citronovo limetkovy zdkusok s
hurmikaki

Sladké exotické osviezenie.

Potrebujete: Postup:
709 Helia
1 pohar cukor pragkovy Priprava cesta:
250 ml Muénu zmes Zlatka, 5 polievkovych lyzic
60 g muaéna zmes preosiateho praskového cukru, roztopenu Heliu
200 ml smotana na $Fahanie 33% a 1 lyzicu vIaz?eJ vody zm|fsame rukaw v

o miske a hladké cesto odloZzime na hodinu do
1/2 bal. zelatina chladnléky
1 lyzica javorové melasa
1 lyzica sirup vanilkovy

“ Vychladené odlezané cesto rozvalkame na
1ks Skoricovy cukor e . o

_ pomucenej doske asi na 3mm. Viozime do

1ks hurmikak teflénovej formy tak, aby bolo cesto po celej
3 ks citrén ploche a zhruba 2 cm po okrajoch formy.
6 ks limeta
4 ks vajcia

Cesto prikryjeme alobalom a zat'azime mensou
miskou na pecenie s trochou vody . Toto cesto
sa totiz peCenim deformuje a ak ho chceme
mat’ pekné rovné a nespadnuté okraje,
musime ho pocas pecenia podopierat’.
Pecieme na 180°C asi 10-15min tak, aby
cesto bolo svetlé.

Priprava plnky:
V miske vySlahame vajcia s 1/2 hrn¢ekom
praskového cukru, smotanou, 6 pol. lyZzicami
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 35 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: -

>
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citronovej stavy a 6 lyzicami stavy z limety.
Pridame javorovu melasu s vanilkovym
sirupom. Ak mame listky Cerstvej maty,
nechajme ju umytu odlezat v smotane. Pred
Slahanim ju zo smotany vyberieme. 1/2 sacku
bezfarebnej zelatiny namoc¢ime a nasledne ju
vmieSame do zmesi.

Krém nalejeme na cesto a pe€ieme v rlre kym
plnka nestuhne. (asi 20min)

Cesto vyberieme z riry a nechame trochu
vychladnut'.

Na vychladeny zakusok poukladame
natenucko nakrajané platky hurmikaku obalené
v Skoricovom cukre. Mézeme dozdobit’ méatou.
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