Kudlanka

CITRONOVA%, TROJHRANKY

StA™eda, 14 leden 2015

Od malinka jsem mAvla rada citrony. Loupala jsem si je a jedla jako pomeranAee. TakA¥%e kdyA¥: moje jedenéctileta dcera
pA™i&scaron;la s napadem upéct citrénové trojihelniAsky, okamA%4itA> jsem souhlasila. Musim pA™iznat, mAsla jsem celkem
obavy, neboA¥ tento druh dezertu mi byl z ACEech absolutnA> neznamy.

VAA™im ale, A%e se najde Asesky recept - a urAeitA> budou rodiny, které ho peAeou pravidelnA>, ale ja tenhle druh Gprav:
vidAsla v A¥ivotA> prvnAs. A to peAeu celkem Aeasto. Vysledek mA> nakonec mile pA™ekvapil. AGEekala jsme nAsco jak
na placce tAssta &ndash; ale i kdyA¥: krém ma opravdu konzistenci hutnAsj&scaron;iho pudinku &ndash; vysledek byla
citrénova nadhera (mamka by A™ekla, A¥%e to je citronovy tak, A¥.e se aA¥ huba stahuje). Aby taky ne, kdyA¥: je tam
&scaron;A¥ava ze &scaron;esti citronA™.. No, a cukru je tam taky absolutnA> &scaron;ileny mnoA¥astvi. Vzhledem k tomu,
se snaA¥im pouAzivani cukru omezit opravdu jen &ldquo;pocukrovavani&rdquo;, nebudu tyhle trojuhelniA«ky péct tak Asasto,
jak bych rada. Navic, kdyA%z i jen maly kousek je opravdu velmi vydatny a syty. Je to prostAs> lahA dka pro zvla&scaron;tni a
specialni pA™ileA%itosti.  KdyA¥: jsem hledala recepty na webu, na&scaron;la jsem hodnA> blogA™, kde se citronové trojuhe
peAsou tradiAenA> jen na Vanoce. TakA¥%e u nas zas pA™i&scaron;ti Vanoce&hellip; Vam ale vA™ele zkou&scaron;ku doporuZ
- bliA%4i se pA™eci Valentyn! Recept se sklada z upeAsené krusty, na kterou se pak naleje naplA”. DATeA%ité je, nechat kr
témA>A™ vychladnout.

NA>které recepty dokonce davaiji i tA™eti vrstvu, a to na&scaron;lehany snih s cukrem; jenA¥%e pA™edtim se mus
nechat vychladnout, takA¥se trouba jede naplno dA>snA> dlouho: peAsu krustu, vyndam a Asekam na vychladnuti a trouba
poA™ad jede. Naleju n4plA”, upeAeu, vyndam a zas Asekdm na vychladnuti a trouba poA™ad jede... Naplacam na to
snih, zapeAsu a pak koneAsnAs troubu vypnu. TakA¥se - tentokrat jsem snih nedAslala. Ale za zkou&scaron;ku by to stalo, cc
Ale teAs uA%, ten slibeny recept:

Krusta:

OhlednA> masla: (podle originalniho receptA™120g, ale mA"A%e byt | vic, j dala cca 150, prostA> aby se vytvoA™ilo tAssto. Kd
jsem hledala rAzné recepty, na&scaron;la jsem dva s GpInA> stejnym mnoA%astvi ostatnich ingredienci, jen v jednom bylo
100 g a ve druhém 200 g masla.

Tak jsem zvolila zlatou stA™edni :-))
150g masla

2509 cukru (1/2 hrnku)

500g hl.mouka (2 hrnky)

&Scaron;petku soli.

TAsstem vyloA%it vy&scaron;&scaron;i plech, peAse se 15-20minut na 175° Celsia

KdyA¥: tAssto AsasteAsnA> vychladne, nalejeme na nAsj naplA™:

NaplA™:

750 g cukru - v&scaron;ak jsem A™ikala, A¥e to je &scaron;ileny (3 hrnky)
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250 ml AserstvA> &scaron;A¥avy z cca 6 citronA™
Nastrouhana kAra z 6 citronA™
6 velkych vajec(v pokojové teplotAs)

250 g hladké mouky (1 hrnek)

V&scaron;echno se najednou smich& a naleje na vychladlou krustu.

PeAseme na stejnou teplotu dal&scaron;ich 30-35 minut. PA™ed krajenim doporuAeuju nechat vychladnout, coA¥: u nas
doma se bohuA¥el nepodaA™ilo a zmizelo to je&scaron;tA> teplé&hellip;

pro misalky v&scaron;ech vAskovych kategorii posila LENKA
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