Citrusovy kolac¢
s JihoCeskym zervé

(© 1,5 hodiny narotnost @000

Ingredience (6—8 porci)

3 baleni Jiho¢eského Zervé

* 3vejce

* 130 g titinového cukru
¢ Stava z 1 pomerance

e dtavaz 1/2 citronu

e Stavaz 1/2 limetky

* kdra z 1 pomerance

¢ 1 pomeran¢ na ozdobu
¢ 120 ml olivového oleje
e 220 g hladké mouky

¢ 1 sacek kypficiho prasku
¢ 3petka soli

¢ 1 [Zice mouckového cukru

Navod na pripravu:

Troubu pfedehfejeme na 170 °C. Vejce se tftinovym cukrem vySlehame do svétlé a nadychané pény. Za stalého
Slehani postupné pfilévame olivovy olej. Poté pfidame pomeranéovou, citronovou a limetkovou Stavu, a nakonec
vmichame nastrouhanou pomerancéovou klru. V samostatné mise smichame hladkou mouku s kypficim praskem
a Spetkou soli. Suché ingredience postupné a zlehka zapracujeme do pfipravené smési. Hotové tésto nalijeme
do dortové formy o priiméru 24 cm a peceme pfiblizné 35-40 minut, dokud neni kola¢ na povrchu zlatavy

a propeceny i uprostfed. Propeceni muzeme zkontrolovat Spejli. Upeceny kola¢ nechame zcela vychladnout.
Mezitim smichame JihoCeské Zervé s mouckovym cukrem do hladkého krému. Vychladly kola¢ potfeme

pfipravenym krémem z Jiho€eského Zervé a nakonec ozdobime platky Eerstvého pomerance.




