Pavlovova citronovd tarte

Ingrédients

* 180g zm klého mdsla

* 115g mou kového cukru + 3 [Sice
® 55g préyku z liskovSch o ech
® 4vejce

* 60g vaije nSch bilk

* 150g mouky T55

* 63g kuku i ného ykrobu + 3 [sice
* 3559 krystalového cukru

e 2,59 agar-agar

® 1959 citronové y vy

* 15g mléka

* 10g 3elatiny

* 40g glukézového sirupu

* 60g zm klého mésla

* 90g mou kového cukru

* 30g prayku z liskovSch o ech
* | vejce

* 150g mouky T55

* 50g kuku i ného ykrobu

® 2259 vody

* 50g krystalového cukru

* 2,59 agar-agar

* 100g citronové y vy

* 10g 3elatiny

* 200g krystalového cukru

* 40g glukézového sirupu

* 60g vaje nSch bilk

* 60g vody

® 25g zm klého mésla

* 25g mou kového cukru

® 259 prayku z liskovSch o ech
* 5g kuku i ného ykrobu

* 15g mléka

* 3 vejce

® 1059 krystalového cukru

* 8g kuku i ného ykrobu

® 959 citronové y dvy

* 95g mésla

Préparation

1. A co kdybychom trochu zm nili citronovSimeringue kol 2
2. Tady je m j citronovSkold , tentokrdt s p nou.

3. Rozhod| jsem se ud lat p nu p edem a ozdobit kold zmalSmi kostkami, ale m Zete ji také ud lat na posledni
chvili a nanést i na kold 2 imo [ici, jako s italskou meringue.

4. Pousil jsem liskové o echy na sladké t sto a krém z liskovSch o ech , protose miluji kombinaci s citronem, ale
m Sete ud lat verzi s mandli nebo pistécii podle svSch chuti 2Nakonec citronové Zelé neni povinnd, ale p idava
dalyi dotek kyselosti, kterSxob e vyvasuje p nu!

5. Materidl :ObdélnikovSkruh De Buyer Mikroplane zester Pousil jsem sv j Cooking Chef od Kenwood na p nu:
kéd FLAVIE = 3 p isluyenstvi dle vSb ru zdarma p i koupi cooking chef / obchodni spolupréce.



6. Pouiil jsem vdle ek na pe eni, perforovanSiplech, ohnutou st rku Guy Demarle: kéd doporu eni FLAVIETO
zadejte p i registraci pro 10 Zdarma p i prvni objedndvce / obchodni spoluprace.

7. Ingredience :Pousil jsem prayek z liskovSch o ech Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celSaweb

(neni aoffiliate).

8. Seznam ingredienci : zm klého mésla mou kového cukru + 3ice préyku z liskovSch o ech 4 vejce vaje nSch
bilk mouky T55 kuku i ného ykrobu + Sice krystalového cukru 2, agar-agar citronové y vy mléka Kraz 9
citron Selatiny glukézového sirupu as p ipravy :1h15 + 25 minut pe eni + minimdln 4 hodiny odpo inku Na
kold 2o délce 30 cm / 8 osob : Sladké t sto z liskovSch o ech z zm klého mdsla mou kového cukru préyku z
liskovSch 0 ech 1 vejce mouky T55 kuku i ného ykrobu Uyleheijte zm klé mdslo s mou kovSm cukrem.

9. Poté p idejte prayek z liskovSch o ech z emulgujte s vejcem.

10.  Nakonec p idejte mouku a kuku i nSzkrob, vytvo te kouli, zployt te ji @ nechte odpo ivat v lednici alespo
1h30.

11. Nakonec ji rozvélejte na touy ku 2 mm a vyloste sv | kolé ovSkruh.
12. Nechte znovu odpo ivat v lednici alespo 2 hodiny, pokud mo3no celou noc.

13.  Citronovd 3elé : vody krystalového cukru 2, agar-agar citronové y évy K ra jemn nasekané z 3
citron Budete mit p iliyzmnoho 3elé, ale je t $ké sni¥it mno3stvi.

14. Smichejte cukr a agar-agar.

15. Zah ejte vodu a poté na ni nasypte cukr.

16. Dob e promicheite, p ive te k varu a va te 2 a3 23 minuty.

17.  Mimo ohe 3 idejte citronovou y évu a k ru, poté nalijte do néddoby a dejte do lednice, aby 3elé ztuhlo.

18. P nacitron : $elatiny krystalového cukru glukézového sirupu vaje nSch bilk vody K ra z 2 citron Na
dokon eni: $ice kuku i ného ykrobu + $ice mou kového cukru Pokud pousivéte $elatinu v plétcich: vioste platky
Selatiny do misy s studenou vodou, aby zm kly, poté, jakmile zm knou, sce te je a rozpus te ve vodni ldzni nebo
v mikrovinné troub .

19. Pokud pousivdte Selatinu v préyku: hydratovat ji v vody, poté ji rozpus te na n kolik sekund v mikrovinné
troub .

20. V hrnci p ipravie sirup s vodou, cukrem a glukézovSm sirupem.

21. Kdy3zirup doséhne 115°C, za n te ylehat vaje né bilky.

22. Kdy3 sirup dosdhne teploty 130°C, nalijte ho na uylehané bilky a pokra ujte v ylehéni pomoci elekirického
mixéru.

23. Poté p idejte rozpuyt nou 3elatinu a k ru citronu a znovu ylehejte n kolik minut.

24. Vyloste tvercovou nebo obdélnikovou formu pe icim papirem nebo potraving skou féli lehce pot isn nou
olejem, poté nalijte p nu do formy a vyhla te povrch.

25. Nechte p nu ztuhnout p i pokojové teplot nlespo #4 hodiny.
26. Poté nakrdjejte na malé kostky a posypte je sm si mou kového cukru a kuku i ného ykrobu.

27.  Krém z liskovSch o ech 2amp; k ra z citronu : zm klého mdsla mou kového cukru préyku z liskovSch
o ech kuku i ného ykrobu mléka Kra z 1 citronu Smichejte zm klé maslo s mou kovSm cukrem, préykem z
liskovSch o ech zo kuku i nSm ykrobem, poté p idejte mléko a k ru.

28. Rozet ete krém na dno kol e.
29.  Pete 20 o325 minutp i 170°C.
30. Nechte vychladnout.

31.  CitronovSkrém : 3 vejce krystalového cukru K ra z 3 citron  kuku i ného ykrobu  citronové y vy
mdsla Smichejte cukr s k rou citronu.



32. lehejte s vejci a poté s kuku i nSm ykrobem.

33. P idejte citronovou y &vu a zah ivejte na st ednim ohni, neustéle michejte.
34. Odstra te z ohn Zn poté p idejte mdslo nakréjené na malé kousky.

35. Mixuijte ponornSm mixérem, aby vznikl hladkSz emulzovanSkrém.

36.  Poté m 3ete bu inechat vychladnout v nddob , zakryté félii, p ed napln nim kolé e, nebo ji nalit p imo na
vychladISxold zo vye umistit do lednice.

37.  Montd3Bamp; dokon eni : Vyjm te citronovou 3elé a nakrdjejte na malé kostky.
38.  Zbytek rozmixujte ponornSm mixérem.
39. A rozprost ete tenkou vrstvu na citronovSkrém.

40. Ozdobte kostkami p ny a citronové 3elé, ned =i pochutnéte!
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