Citronova torta

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rdru predhrejeme na teplotu 180°C. Tortovu formu s priemerom 24 cm vytrieme maslom. V rure
rozpustime 50 g masla vlozeného do vhodnej naddoby. Vyberieme a nechame vychladnut. Muku, prasok do
peciva a mleté mandle zmieSame a podla potreby pridame trochu soli. Do zmesi nastrithame citrénova
koru a pridame niekolko kvapiek esencialneho citronového oleja. V mise rozbijeme vajcia (3 ks), pridame
cukor a ruénym Slaha¢om vyslahame na bielu a krémovid zmes, ktorej objem sa v porovnani s pévodnou
zmesou musi strojnasobit. Rozpustené maslo vylejeme do misy a vypracujeme krém creme fraiche alebo
smotanu. Pomaly zamieSame mandlovi zmes. Cesto vylejeme do formy a pecieme 45 minut. Po upeceni
vyberieme z formy a nechame vychladnut. Posypeme praskovym cukrom a podavame s broskynami a
melénom.

Ingrediencie

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 100 g

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g-75¢g
- Citrony - 50 g

- Cukor mucka-10g

- Cukor krystal - 150 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6 g

- Mandle jadra - 60 g

. BABICKA Maslo 250 g - 50 g

- Jedlasol'-0.5¢g
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