Mandlovy kolac

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehiejeme na 200°C. Dortovou formu o pruméru 32 cm vymazeme maéslem a vysypeme
mletymi mandlemi. Celé loupané madle (300g) orestujeme za stalého michani na suché panvi, aby
mély svétlou barvu. Nechdme madle vychladnout a pak umeleme nebo najemno nasekdme v
kuchynském mixéru. Cukr, vejce, $petku soli, $tavu z citronu a kiru z pomerance uslehdme metlou
do hladké pény. Nakonec pridame namleté mandle. Mandlové tésto prelijime do formy a ddme péct
do predehraté trouby. Po 10 minutach peceni stahneme teplotu v troubé na 170°C a pe¢eme dalSich
35 minut. Upeceny kola¢ nechame vychladnout na kuchynské mrizce. Po vychladnuti posypeme
mouckovym cukrem.

Ingredience

- Jedlasul-1g

- Citréony - 25 g

- Pomerance - 20 g

- Mandle jadra 200 g - 315 g

- Cukr krystal - 200 g

- Cukr moucka-10g

- Krajanka maslo 250 g-20 g
- Vejce-150¢g
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