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SUROVINY
240 g citronové stavy i s duzinou (cca 6 citrond)
klra ze 2 citrond
10 g vajec (2 ks)
5 Zloutkd
180 g cukru krupice
170 g masla

POSTUP

> Nastrouhej citronovou klru a z citrond vymackej $tavu i s duzinou.
> V mise smichej citronovou kdru, $tavu z citron(, vejce, Zloutky a cukr. Pouzij

nerezovou misku, kterou budes moci dat na vodni lazen.
> Citrony strouhej na nejjemngjsim struhadle a vzdy jen Zlutou ¢ast klry, ta bila je hotka,
a tak by se horkost prenesla do chuti krému.
Namoc si platky zelatiny do ledové vody.
Misu dej do vodni |dzné a obsah vaF asi 20 minut. Michej, az do zhoustnuti krému.
Misu vyndej z vodni [azné a pfidej zelatinu.
Studené maslo nakrajej na kostky a zamichej do krému. Nakonec krém rozmixuj, aby
byl hladky.
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