Citronové feza

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

3 citrony

3 vejkce

100 ml oleje

300 g cukru

100 g hladké mouky
250 g krupicky

0,5 1zicky kypticiho prasku

1 Spetka soli
2 bobkové listy
1 hiebicek

Postup

Troubu rozpalime na 180 °C. Omyjeme 2 citrény a ostrouhdme z nich kiiru. Oddélime vejce. Zloutky §lehame
s olejem, citronovou kiirou a 100 g do pény. Pfimichdme mouku ve smési s krupi¢kou a kypticim praskem. Z
bilka a Speticky soli naslehame tuhy snih a zapracujeme ho do tésta. Dortovou formu vylozime pecicim
papirem a nalijeme do ni tésto. Dame do trouby a peceme cca 40 minut. Za dvou citronti zlehka vymackame
Stévu a nakrajime je na 15 kolecek. Ze tietiho citronu vymackame vSechnu §tavu. Kolecka citront zalijeme
Stévou, posypeme cukrem a piidame bobkovy list a hiebi¢ek. Dolijeme 4 1Zicemi vody a zhruba 1 minutu
vaiime. Koled¢ka nechame v nalevu vychladit. Upeceny a vychladly korpus nakrdjime na 15 kouskl a na
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kazdy polozime 1 kolecko kandovaného citronu
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