Pe enycitrénoviykold Y Christophe Adam)

Ingrédients

* 180g muoky T55

* 50g zemiakového Zkrobu

* 90g prézkového cukru

* 1g vanilkového prazku alebo 1 vanilkova struk, nastréhand
* 30g mand ového prézu

* 1g jemnej soli

* 95g masla

* 50g celého vajca (pribli ne 1 vaijce)

* 200g kryzdlového cukru (dal som 175)
* 300g cel3ch vajec (pribli ne 6 vajec)

* 160g ltého citrénového d Gsu

* 160g smotany s 35% tuku

Préparation

1. Nazel som tento recept na strénke Akadémie chuti, citrénoviykold , ale vébec nie klasicks.

2. Tento sa skladé z néplne, ktoré sa pe ie v rire a vytvéra kold yhrubsyako puding, s dobre krémovou a
citrénovou fextirou a chrumkavim cestom.

3. Vysvetlim vém to ni Ze, nepou il som recept na sladké cesto, myslim, e tento kold ymé ete urobi ys cestom
pod a vazho viberu, pokia yho predpe iete.

4. Pre tento citrénoviykold ynie je meringue, ale vy aduje si to viac trpezlivosti, preto e ako pri pudingu, musi to
plne vychladng .

5. T zemiakového Zrobu prazkového cukru vanilkového prazku alebo 1 vanilkova struk, nastrohana
mand ového prazku jemnej soli masla celého vajca (pribli ne 1 vajce)Toto cesto som neurobil, pou il som mal3
zvyok sladkého cesta s lieskovimi oriezkami (ktoré sa ve mi dobre hodi k citrénu) na tento kold .

6. Nemal som ho ve a, tak e som jednoducho urobil kruh cesta, ktor§ysom dal na dno svojho kruhu (ako pri
cheesecake) a ktor§ysom predpe il asi dvadsa ymindt.

7. Napriek fomu vém dévam pévodn3yrecept a postup tu:Vymiezajte maslo s préazkovim cukrom a vanilkou.

8. Pridajte so ya mand ov3yprézok.

9. Zapracujte vajce, potom nakoniec miku a zemiakovsyzkrob.

10. Ulo te cesto do chladni ky na najmenej 30 minGt, potom ho rozva kajte a vylo te kruh s priemerom 18 cm a
vizkou 4 a y5 cm.

11. Dajte kruh do mrazni ky na minimdlne 20 mindt.

12. Potom predhreijte riru na 180°C, vlo te alobal na dno kold a, zakryte ry ou (alebo such§mi hrazkami,
keramickimi gu kami.

13.) a pe te 20 mindt.
14. Odstrd te ry u a alobal a pe te znova na 130°C, k§m cesto nie je suché a dobre zlaté.

15. Kéraz2 Isch citrénov kryzdlového cukru (dal som 175) cel¥ch vajec (pribli ne 6 vajec) ltého
citrénového d Usu smotany s 35% tukuZmi te cukor s citrénovou kérou (mé ete to urobi ywopred, vazkold youde
len vo avejZ).

16. Pridajte vajcia, dobre vyz ahajte a potom zapracuite citrénoviyd Us.
17. Odoberte trochu tejto zmesi a zmiezaijte ju so smotanou, aby ste ju zriedili.

18. Potom vré te do hlavnej zmesi a premieznijte, kim nedostanete homogénny krém.



19. Vylejte do upe eného cesta, odstrd te ve ké bubliny z povrchu.
20. Pe te znova na 130°C po as 40 a y45 mindt.
21. Nechaite Oplne vychladni ypred vyklopenim.
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