Snéhovy citronovy kolac

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umichame ryZzovou mouku, mouckovy cukr akypfici prasek. Vidlickou pfimichame maslo a michame az
vznikne drobenka. Pfidame 3/4 |Zice studené vody, vznikne mirné lepivé tésto a nechame 30 minut ulezet.
Tésto rozvalime mezi igelitovou folii. Tésto jemné nandame do vymazané formy (zhruba rozmér( 23 cm).
Volné prikryjeme pecicim papirem a zatizime moukou. PeCeme v predehraté troubé 20 az 25 minut.
Sundame pecici papir a mouku.

NaplIn: Do kastrilku dame 2 IZi¢ky kukuri¢né mouky, 150 ml vody, 2 Zloutky, klru a $tavu z 2 citrond.
Dlkladné rozmichdme a na plotné hrejeme dokud smés nezhoustne. Nalejeme do upeceného tésta a
peCeme v predehraté troubé 10 minut. Pfesyjeme zbyvajici kukuri¢nou mouku (1 1zicku) do bilkou a
Slehdme dokud neztuhnou. Déle Slehdme a pfiddme 50 g cukr krystal. Potfeme timto kola¢ a peceme
v predehraté troubé dalSich 15 minut. PeCeme 180°C normalni trouba / 160°C horkovzdusna trouba.

Ingredience

- Citrony - 100 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-50 g

- Pitna voda nesycena - 157 g

- Cukr krystal - 200 g

- Cukr moucka-25g

- Bio Kyprici prasek do peciva bezfosfatovy, bez lepku 12g-3 g
- Ryzova mouka bez lepku 1000 g- 75 g

- Vejce-100g

- ARAX Mouka kukuri¢na hladka 300 g-15g
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