Citronovo-makovy kolac

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 20
Bez lepku

Postup pripravy

Praskovy cukor (30 g) rozmiedame s maslom do krémovej konzistencie, potom primie$avame po jednom 4 Zitky
do nadychanej bledej peny, priddme vanilkovy cukor, rozmieSame.

Babovkovl zmes preosejeme na rozmiedané zitky, premiesame, priddme koru a stavu z citréna a mak (nemusf
byt mlety).

Bielky vySlahdme do tuhej peny a pomocou gumovej varesky ich vmieSame do makovej zmesi.

Vylejeme do formy na chlebi¢ek (m6zeme aj do okruhlej tortovej), ktord sme vopred jemne vymazali tukom
a posypali bezlepkovou mukou alebo krupicou.

Petieme na 180 °C asi 45 minut (povrch kolac¢a sa sfarbi do zlatohneda a pomocou Spajle otestujeme, Ci je kolac
prepeceny aj vnutri. Kolad¢ v chlebikovej forme sa bude piect dlhSie, nez kola¢ na plechu ¢i v tortovej forme.)

Este teply kolac polejeme cukrovou polevou, ktord si pripravime zmiesanim 2 lyzic citrénovej Stavy a asi 150 g
praskového cukru.

Ingrediencie

- BABOVKA bezgluténova v prasku 250 g - 250 g
- Citrony - 50 g

- Cukor mucka- 180 g

- Mak mlety modry - 20 g

- Vajcia- 200 g

- Maslo-200g

- Vanilkovy cukor - 12 g
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