Pe ensycitronoviykold Y Christophe Adam)

Ingrédients

¢ 180g hladké mouky T55

* 50g bramborového Zkrobu

* 90g mou kového cukru

* 1g vanilkového prézku nebo 1 vanilkové luska
e 30g mandlového prazku

* 1g jemné soli

* 95g mésla

* 50g celého vejce (p ibli n y1 vejce)

® 200g krystalového cukru (dal jsem 175)
* 300g cel3ch vajec (p ibli n y6 vajec)

* 160g citronové z avy

* 160g smetany s 35% tuku

Préparation

1. NazZel jsem tento recept na webu Akademie chuti, citronoviykolé , ale v bec ne klasicks.

2. Tento se sklédé z ndpln , kterd se pe e v troub , a dévé kold ysilngyjako pudink, s dob e krémovou a
citronovou fexturou a k upavim t stem.

3. Vysv tlim vam to ni e, ne idil jsem se receptem na sladké t sto, myslim, e tento kold ym ete ud lat s t stem
podle vazeho vib ru, pokud ho p edpe ete.

4. T bramborového Zrobu mou kového cukru vanilkového prézu nebo 1 vanilkové luska mandlového prazku
jemné soli mdsla celého vejce (p ibli n yl vejce)Toto t sto jsem ned lal, pou il jsem malsyzbytek sladkého t sta s
liskovimi o izky (které se velmi dob e hodi k citronu) pro tento kolé .

5. M | jsem ho mélo, tak e jsem jednoduze ud lal kruh t sta, kter3yjsem dal na dno svého kruhu (jako u
cheesecake) a kterdyjsem p edpekl asi dvacet minut.

6. P esto vém davam origindlini recept a postup zde:UZehejte méslo s mou kovim cukrem a vanilkou.
7. P idejte s | a mandloviyprazek.
8. Vmicheijte vejce a nakonec mouku a bramboroviyzkrob.

9. Nechte t sto odpo ivat v chladu alespo Y30 minut, poté ho vyvdlejte a vylo te kruh o pr m ru 18 cm a vixe 4
a yd cm.
10. Dejte kruh do mrazéku na miniméln y20 minut.

11. Poté p edeh ejte troubu na 180°C, vlo te alobal na dno kold e, zakryijte r§ i (nebo such¥mi hrazky,
keramicksmi kuli kami...) a pe te 20 minut.

12. Odstra te r§ i a alobal a pe te znovu na 130°C, dokud t sto nebude suché a dob e zlaté.

13.Kraze 2 luich citron yskrystalového cukru (dal jsem 175) celsch vajec (p ibli n y6 vajec) citronové z vy
smetany s 35% tukuSmicheijte cukr s citronovou k rou (m efe to ud lat p edem, vazkold ybude vo av j#).

14. P idejte vejce, dob e prodeheijte a poté vmichejte citronovou z avu.

15. Vezm te trochu této sm si a smichejte ji se smetanou, aby se uvolnila.

16. Poté vra te do hlavni sm si a micheijte, dokud nedostanete homogenni krém.
17. Nalijte do upe eného kold e, odstra te velké bubliny z povrchu.

18. Pe te znovu na 130°C po dobu 40 a y45 minut.

19. Nechte pln yychladnout p ed vyklopenim.
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