
CITRONOVÃ‰ TROJHRÃ•NKY
StÅ™eda, 14 leden 2015

Od malinka jsem mÄ›la ráda citróny. Loupala jsem si je a jedla jako pomeranÄ•e. TakÅ¾e kdyÅ¾ moje jedenáctiletá dcera
pÅ™i&scaron;la s nápadem upéct citrónové trojúhelníÄ•ky, okamÅ¾itÄ› jsem souhlasila.  Musím pÅ™iznat, mÄ›la jsem celkem
obavy, neboÅ¥ tento druh dezertu mi byl z ÄŒech absolutnÄ› neznámý. 

 

 

 

 

       VÄ›Å™ím ale, Å¾e se najde Ä•eský recept - a urÄ•itÄ› budou rodiny, které ho  peÄ•ou pravidelnÄ›, ale já tenhle druh úpravy citrónu
vidÄ›la v Å¾ivotÄ›  prvnÄ›.  A to peÄ•u celkem Ä•asto.           Výsledek mÄ› nakonec mile pÅ™ekvapil. ÄŒekala jsme  nÄ›co jako citrónový puding
na placce tÄ›sta &ndash; ale i kdyÅ¾ krém má opravdu  konzistenci hutnÄ›j&scaron;ího pudinku &ndash; výsledek byla
citrónová nádhera  (mamka by Å™ekla, Å¾e to je citrónový tak, Å¾e se aÅ¾ huba stahuje).         Aby taky  ne, kdyÅ¾ je tam
&scaron;Å¥áva ze &scaron;esti citrónÅ¯... No, a cukru je tam taky absolutnÄ›  &scaron;ílený mnoÅ¾ství.       Vzhledem k tomu, Å¾e
se snaÅ¾ím pouÅ¾ívání cukru omezit opravdu jen &ldquo;pocukrovávání&rdquo;, nebudu tyhle trojúhelníÄ•ky péct tak Ä•asto, 
jak bych ráda. Navíc, kdyÅ¾ i jen malý kousek je opravdu velmi vydatný a sytý. Je  to prostÄ› lahÅ¯dka pro zvlá&scaron;tní a
speciální pÅ™íleÅ¾itosti.      KdyÅ¾ jsem  hledala recepty na webu, na&scaron;la jsem hodnÄ› blogÅ¯, kde se citrónové  trojúhelníÄ•ky
peÄ•ou tradiÄ•nÄ› jen na Vánoce. TakÅ¾e u nás zas pÅ™í&scaron;tí Vánoce&hellip; Vám ale vÅ™ele zkou&scaron;ku doporuÄ•uju
- blíÅ¾í se pÅ™eci Valentýn!       Recept se skládá z upeÄ•ené krusty, na kterou se pak naleje  náplÅˆ. DÅ¯leÅ¾ité je, nechat krustu
témÄ›Å™ vychladnout.    
                  NÄ›které recepty  dokonce  dávají i tÅ™etí vrstvu, a to na&scaron;lehaný sníh s cukrem; jenÅ¾e  pÅ™edtím se  musí dezert zas
nechat vychladnout, takÅ¾e trouba jede naplno  dÄ›snÄ›  dlouho: peÄ•u krustu, vyndám a Ä•ekám na vychladnutí a trouba
poÅ™ád  jede.         Naleju náplÅˆ, upeÄ•u, vyndám a zas Ä•ekám na vychladnutí a trouba  poÅ™ád  jede... Naplácám na to
sníh, zapeÄ•u a pak koneÄ•nÄ› troubu vypnu.       TakÅ¾e - tentokrát jsem sníh nedÄ›lala. Ale za zkou&scaron;ku by to stalo, co?      
Ale teÄ• uÅ¾ ten slíbený recept: 

   Krusta:   

 

OhlednÄ› másla: (podle originálního receptÅ¯ 120g, ale mÅ¯Å¾e být I víc, já  dala cca 150, prostÄ› aby se vytvoÅ™ilo tÄ›sto. KdyÅ¾
jsem hledala rÅ¯zné  recepty, na&scaron;la jsem dva s úplnÄ› stejným mnoÅ¾ství ostatních  ingrediencí, jen v jednom bylo
100 g a ve druhém 200 g másla.  

Tak jsem zvolila zlatou stÅ™ední :-)) 

 

150g másla 

 250g cukru (1/2 hrnku) 

 500g hl.mouka (2 hrnky) 

 &Scaron;petku soli.  

 

 TÄ›stem vyloÅ¾it vy&scaron;&scaron;í plech, peÄ•e se 15-20minut  na 175° Celsia 

 KdyÅ¾ tÄ›sto Ä•ásteÄ•nÄ› vychladne, nalejeme na nÄ›j náplÅˆ: 

 

 NáplÅˆ: 

 

 750 g cukru - v&scaron;ak jsem Å™íkala, Å¾e to je &scaron;ílený (3 hrnky) 
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 250 ml Ä•erstvÄ› &scaron;Å¥ávy z cca 6 citrónÅ¯ 

 Nastrouhaná kÅ¯ra z 6 citrónÅ¯ 

 6 velkých vajec(v pokojové teplotÄ›)

 250 g hladké mouky (1 hrnek) 

 

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

 

  

 

        PeÄ•eme na stejnou teplotu dal&scaron;ích  30-35 minut.  PÅ™ed krájením doporuÄ•uju nechat vychladnout, coÅ¾ u nás 
doma se bohuÅ¾el nepodaÅ™ilo a zmizelo to je&scaron;tÄ› teplé&hellip;  

 

 

 pro mlsálky v&scaron;ech vÄ›kových kategorií posílá LENKA  
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