Lemon tart

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu tésta v mise smichame mouku (130 g) s mouckovym cukrem (40 g) a soli (3 g). Pridame
maslo (120 g) a 2 vejce a ru¢né vypracujeme dohladka. Tésto rovhomérné naneseme na dno a na
okraje vymazané a moukou vysypané formy. Na nékolika mistech tésto propichame vidlickou.
Vlozime do predehraté trouby a predpeceme peceme, asi 15 minut. Korpus nechdme mirné
zchladnout.. Na pripravu naplné v mise vySlehame pomazankové maslo s cukrem (90 g), vanilkovym
cukrem, citronovou $tavou ( z dvou citrénu), vejci (2 ks), kurou a elektrickym ru¢nim $lehac¢em na
strednim stupni dohladka. N4pln naneseme na korpus. Vlozime do trouby a dopeceme pri stejné
teploté. PeCeme 30 minut. Na horky kola¢ naneseme zakysanou smetanu, uhladime a nechame
vychladnout. Na ozdobeni nakrajime 1 citrén (chemicky neoSetreny) na tenké platky a naneseme na
kolac. Dozdobime listky maty nebo medunky a ulozime do chladnicky.

Ingredience

- Jedlasul-3g

- Citrony - 100 g

- Mata peprna-3g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 130 g

- JihocCeska zakysana smetana 18 % 180 g - 300 g
- Jihoceské pomazankové tradicni 31 % 150 g - 200 g
- Cukr krystal - 90 g

- Vanilkovy cukr Dia 40 g-20g

- Cukr moucka-40g

. Citronova kura strouhana 25 g-3 g

- Krajanka maslo 250 g- 120 g

- Vejce-200g
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