Citronova babeta

(O 2 hodiny naroénost @O @@

Chutna vlaéna vonici po spousté citrén s jahodovym
srdcem. Takova buchta &ibabovka muaze byt nejen

na Valentyna.

Ingredience

Jahodové srdce chlebicku

e 3vejce M

¢ 150 g cukru krupice

 Stava a klrra z jednoho citrénu

¢ 100 g fepkoveho oleje

¢ 150 g mouky (Radka Vrazlova doporucuje Eat fit special samokypfici)
¢ 40 g mandlové mouky + 40 g pudinku s jahodovou pfichuti

* Par kapek gelového potravinarského barviva nebo prach z mrazem suSenych malin - pozor k tomu je tfeba
pridat 1Zici tekutiny, protoze se chova jako kakao

Citréonovy chlebicek

e Svajecvel. M

170 g xylitolu nebo krupicového cukru + 1 vanilkovy cukr + Spetka soli

e Kulra a stava ze dvou Bio citréond

100 g fepkoveého oleje + 150g bezlaktézového jogurtu Jiho¢esky Nature nebo kokosové alternativy jogurtu

¢ 250 g mouky (Radka Vrzalova doporuduje Eatfit special) + 70 g mandlové mouky + 1 pudink. prasek

s citronovou pfichuti

Poleva

* 200 g prosatého mouckového cukru vymichame s 3 Izicemi Tuzemaku, 2 Izicemi citronové stavy a po kapkach

doredime rostl. mlékem

Tukem vymazana a kuku strouhankou vysypané formy — 20 x 20 na jahodovy piskot na srdi¢ka a formu
na biskupsky chlebi¢ek o délce cca 28 cm, vykrajovatko - srdce, prlimér 5 cm

Navod na pripravu:

Na jahodova srdika vySlehame vejce s cukrem a citrénem, pfisypeme smé&s mouky, mandli a pudinku, kratce
proslehame, pfikapneme barvivo do pozadovaného odstinu. Tésto vlijeme do pfipravené formy 20 x 20 a peCeme
pfi 175°C cca 20-25 minut. Po upeceni nechame piskot vychladnout na mfizce. Po vychladnuti vykrajime vétsi

formickou z této plochy co nejvice srdicek (cca 12 ks).

. {MADETA)___



Tésto na citronovy chlebitek zpracujeme stejnym postupem (vySlehame vejce s cukrem a citrénem do pény,
pfidame olej s jogurtem Nature a nakonec sypkou smés).

Do formy na biskupsky chlebicek vlijeme cca 1/3 citrébnového tésta, hlavou doll vioZime na vrstvu za sebou fadu
vykrajenych srdi¢ek (aby se pevné dotykala). Prelijeme zbytkem tésta a pe¢eme na statické teplo na 175°C cca
25-30 minut nebo az je Spejle po vytazeni z tésta sucha.

Po upeceni nechame chlebicek vychladnout ve formé na mfizce a pak vyklopime. Po upiném vychladnuti

zdobime cukrovou polevou.




