Citrénovs ykold ys marshmallowom

Ingrédients

* 180g masla v izbovej teplote 5
* 115g prazkového cukru + 3 polievkové lySice
* 55g lieskovcovej moky

® 4 vajcia

e 60g vaje nich bielkov

e 150g moky T55 ]
* 63g kukuri ného Zkrobu + 3 polievkové lySice
* 355g kryzdlového cukru

e 2,59 agar-agar

* 1959 citrénove| z avy

* 15g mlieka

e 10g Selatiny

* 40g glukézového sirupu

e 60g masla v izbovej teplote

* 90g prazkového cukru

e 30g lieskovcovej moky

* 1 vajce

* 150g moky T55

* 50g kukuri ného Zkrobu

® 2259 vody

* 50g kry#dlového cukru

* 2,59 agar-agar

* 100g citrénovej Z avy

* 10g Selatiny

* 200g kryzdlového cukru

* 40g glukézového sirupu

* 60g vaje nich bielkov

* 60g vody

* 25g masla v izbovej teplote

® 259 prazkového cukru

* 259 lieskovcovej miky

* 5g kukuri ného Zrobu

* 15g mlieka

* 3 vajcia

* 1059 kryzélového cukru

* 89 kukuri ného Zrobu

® 959 citrénove| Zavy

* 95g masla

Préparation

1. A o keby sme trochu zmenili citrénov3ykold ys penou?
2. Tu je mdj citrénoviykold , tentokrét s penou.

3. Rozhodla som sa pripravi ypenu vopred a ozdobi ykold ymal¥mi kockami, ale méSete ju tieSypripravi yna
poslednd chvi u a nastrieka yalebo rozotrie ylySicou priamo na kolé , ako s talianskou penou.

4. PouSila som lieskovee na sladké cesto a lieskoveovi smotanu, pretoSe milujem kombindciu s citrénom, ale
mdSete urobi yaj verziu s mand ami alebo pistéciami pod a vazich chuti yNakoniec, citrénoviyselé nie je
povinné, ale pridéva al# dotyk kyslosti, ktordydobre vyvaSuje penu!

5. Materidl :Oblokové kruh De Buyer Mikroplane na citrusy PouSila som svoj Cooking Chef od Kenwood na
penu: kéd FLAVIE = 3 prisluZenstva pod a viberu zadarmo pri kipe cooking chefa / obchodnd spolupréica.



6. PouSila som val ek na cesto, perforovand dosku, ohnutt Zpacht u Guy Demarle: kéd odpord ania FLAVIE10
na zadani pri registrécii pre 10 yzadarmo pri prvej objednévke / obchodné spoluprdca.

7. Ingrediencie :PouSila som lieskovcovi moku Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celom webe (nie
e affiliate).

8. Zoznam ndkupov : masla v izbovej teplote prazového cukru + 3 polievkové |y§ice lieskovcovej moky 4
vajcia  vaje nich bielkov muky T55 kukuri ného zkrobu + 3 polievkové lySice kry#élového cukru 2, agar-agar
citrénovej zavy mlieka Kéra z 9 citrénov Selatiny glukézového sirupu  as pripravy: Th15 + 25 minit pe enia
+ minimélne 4 hodiny odpo inku Na kold ydlh3y30 cm / pre 8 oséb : Sladké cesto s lieskovecami : masla v
izbovej teplote prazkového cukru lieskovcovej miky 1 vajce muoky T55 kukuri ného Zrobu Vymiezajte maslo
s prazkovim cukrom.

9. Potom pridajte lieskovcovi miku a emulgujte s vajcom.

10.  Nakoniec pridajte moku a kukuri n§yzkrob, vytvorte gu u, sploZte ju a nechajte odpo iva y chladni ke
aspo y1h30.

11.  Nakoniec ju rozva kaijte na hribku 2 mm a vyloSte svoj kold oviykruh.

12. Nechaite znovu odpo iva y chladni ke aspo Y2 hodiny, ak je to moSné, celt noc.

13.  Citrénové Selé : vody krvyifélového cu!«u 2, agar-agar citrénovej zavy Kéra jemne nasekand z 3
citrénov Budete ma yprilizve a Selé, ale je aSké zniSi ymnoSsivo.

14. Zmiezajte cukor a agar-agar.

15. Zohrejte vodu a potom na u nasypte cukor.

16. Dobre premiezuite, prive te do varu a varte 2 a$y3 mindty.

17. Mimo oh a pridaijte citrénovi z avu a kéru, potom nalejte do nddoby a dajte do chladni ky, aby Selé
stuhlo.

18.  Pena zcitrénu : Selatiny  kryztdlového cukru glukézového sirupu vaje nich bielkov vody Kéra z 2
citrénov Na dokon enie: 3 polievkové lySice kukuri ného zkrobu + 3 polievkové lySice préazkového cukru Ak
pouSivate Selatinu v platkoch: vloSte platky Selatiny do misky s studenou vodou, aby zmékli, potom, ke yzmékng,
sce te ich a rozpustite vo vodnom kipeli alebo v mikrovinnej rore.

19. Ak pouSivate Selatinu v prézku: hydratova yju v vody, potom ju rozpustite nieko ko sekind v mikrovinnej
rire.

20. V hrnci pripravte sirup s vodou, cukrom a glukézovim sirupom.
21. Ke ysirup dosiahne 115°C, za nite Z aha ybielky.

22. Ke ysirup dosiahne teplotu 130°C, nalejte ho na vyz ahané bielky a pokra ujte v Z ahani pomocou
elektrického mixéra.

23. Potom pridaite rozpustend Selatinu a kéru z citrénu a znova # ahaite nieko ko mint.

24. VyloSte #vorcovd alebo obd Snikovis formu papierom na pe enie alebo potravinovou féliou jemne potretou
olejom, potom nalejte penu do formy a vyhla te povrch.

25. Nechajte penu stuhnd ypri izbovej teplote aspo y4 hodiny.
26. Potom nakréjajte na malé kocky a posypte ich zmesou prézkového cukru a kukuri ného Zkrobu.

27.  Krém z lieskovcov a kéra z citrénu : masla v izbovej teplote prazkového cukru lieskovcovej moky
kukuri ného Zkrobu mlieka Kéra z 1 citrénu Zmieznjte maslo s prézkovim cukrom, lieskovcovou mikou a
kukuri n§m Zkrobom, potom pridajte mlieko a kéru.

28.  Rozotrite krém na dno kold a.
29.  Pete 20 aSy25 mindt pri 170°C.
30. Nechaite vychladng .

31.  Krém zcitrénu : 3 vajcia  kryztdlového cukru Kéra z 3 citrénov kukuri ného Zkrobu citrénovej zavy



masla Zmiezajte cukor s kérou z citrénu.

32. ahajte s vajcami a potom s kukuri n§m zkrobom.

33.  Pridajte citrénovi z avu a zahus ujte na strednom ohni, neustdle miezajte.
34. Odstré te z oh a a potom pridajte maslo nakréjané na malé kasky.

35. Mixujte ponornim mixérom, aby ste ziskali hladkdya emulzovansykrém.

36.  Potom méSete bu ynecha ywychladnd y nédobe, zakryté féliou, pred naplnenim kolé a, alebo ju priamo
nalia yna vychladen3ykolé ya celok da ydo chladni ky.

37.  MontdSy&amp; dokon enie : Vyberte citrénové Selé a nakrdjajte na ve mi malé kocky.
38.  Zmixujte zvyzok ponorn§m mixérom.
39. A rozotrite tenkd vrstvu na citrénovi ykrém.

40.  Ozdobte kockami peny a citrénového Selé predtsm, ako si pochutndte!
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