Snehovy citronovy kolac

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vymiesame ryzova muku, praskovy cukor a kypriaci prasok. Vidlickou primieSame maslo a mieSame, az kym
nevznikne mrvenica. Priddme 3/4 lyZice studenej vody, vznikne mierne lepivé cesto a nechdme 30 minut ulezat.
Cesto rozvalkame medzi igelitovou féliou. Cesto jemne prelozime do vymazanej formy (zhruba rozmerov 23
cm). Volne prikryjeme papierom na pecenie a zatazime mukou. Pecieme v predhriatej rare 20 az 25

mindt. Zlozime papier na pecenie a muku.

Néplh: Do kastrélika ddme 2 lyzicky kukuri¢nej muaky, 150 ml vody, 2 Zitky, kéru a $tavu z 2 citrénov. Dokladne
rozmieSame a na platni hrejeme, kym zmes nezhustne. Nalejeme do upeceného cesta a pecieme v predhriate;
rire 10 minut. Presypeme zvy$nu kukuri¢na muku (1 lyZi¢ku) do bielkov a $lahdme, kym nestuhnt. Dalej
Slahdme a priddme 50 g kryStalového cukru. Potrieme tymto kola¢ a pecCieme v predhriatej rire dalSich 15
minat. PeCieme na 180 °C normaélna rira/160 °C teplovzdusna rura.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-75¢g

- Citrony - 100 g

- Pitna voda nesytena - 157 g

- Cukor mucka-25g

- Cukor krystal - 200 g

- Vajcia-10g

- Kukuricna mika 1 kg-15¢g

- Maslo-50¢g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-3 g
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