Citronoveé tiramisu
se zakysanou smetanou

@ 40 minut + doba chlazeni narocnost @@OO
Ingredience (6 porci)

Krém:

250 g JihoCeskeého Zervé

200 g JihoCeské zakysané smetany

80-100 g mouckového cukru

kdra z 1 bio citronu

Lemon curd:

2 bio citrony ($tava a kdra)

80 g cukru

* 2 vejce

1 Zloutek

50 g JihoCeského masla

Dalsi ingredience:

200 g cukrarskych piskott (savoiardi)

150 ml &erstvého Jihoceského miléka

50 ml limoncella

e citronova kdra na dokoncéeni

Navod na pripravu:

Na lemon curd smichej vejce, Zloutek a cukr. Pfidej citronovou Stavu a kdru. Smés zahfivej za stalého michani,

dokud nezhoustne. Poté vmichej JihoCeské maslo a nech vychladnout.

JihoCeské Zervé prodlehej s JihoCeskou zakysanou smetanou a mouckovym cukrem. Vmichej ¢ast lemon curdu

a citronovou kiru. PiSkoty kratce namacej ve smési Cerstvého JihoCeského mléka a limoncella. Do formy vrstvi

pisSkoty a krém. Dezert nech chladit minimalné 4 hodiny. Pfed podavanim ozdob citronovou klrou.




