Mandlovy kolac

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ruru predhrejeme na 200 °C. Tortovu formu s priemerom 32 cm vymazeme maslom a vysypeme mletymi mandlami. Celé
lipané mandle (300 g) orestujeme za staleho miesania na suchej panvici, aby mali svetld farbu. Nechdme mandle
vychladnit a potom pomelieme alebo najemno nasekdme v kuchynskom mixéri. Cukor, vajce, Stipku soli, Stavu z citréna a
kéru z pomaranca vyslahdme metlou do hladkej peny. Nakoniec priddme namleté mandle. Mandlové cesto prelejeme do
formy a ddme piect do predhriatej riry. Po 10 mintitach pecenia stiahneme teplotu v rire na 170 °C a pecieme dalSich 35
minut. Upeceny kola¢ nechdme vychladndt na kuchynskej mriezke. Po vychladnuti posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Citréony - 25 g

- Pomarance - 20 g

- Cukor mucka-10g

- Cukor krystal - 200 g
- Vajcia- 150 ¢g

- Maslo-20g

- Mandle jadra - 315 g
- Jedlasol-1g
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