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Lesmorn 14t

Recept urceny pro pfipravu zhruba 10 ks.

Citronové kiehké tésto (rafky 8 cm)
200 g hladka mouka

30 g mandlova mouka

80 g cukr moucka

2 gstl

120 g maslo

6 g vanilka extrakt

40 g vejce

Mouku, mandlovou mouku, cukr moucka a stil smichame v mise. Pfidame studené maslo
nakrajené na kosticky a zpracujeme v crumble. Nakonec pfiddme vejce s vanilkovym
extraktem a vypracujeme kompaktni tésto.

Hotové tésto rozvdlime na tloustku 3 mm a nechame zamrazit.

Z dostatecné zchladlého tésta vykrajujeme kolecka (dno tartaletek) a pasky
(obvod tartaletek) - vkladame do rafk( uréenych k peceni tartaletek.

Tartaletky pe¢eme v troubé predehraté na 160 stupn 15-20 minut.

Citronovy krém s bazalkou
200 g vejce

150 g cukr krupice

150 g citronové pyré

3 g citronova kura

150 g maslo zméklé

4 g bazalka Cerstva

3,5 g Zelatina platky

Zelatinu nechame nabobtnat ve studené vodé.

Mezitim za stalého michani zahfejeme vejce s cukrem a citronovou klrou na 85 stupnu.
Odstavime z plamene a pfiddme nabobtnalou Zelatinu zbavenou pfebyteéné vody - Zelatina
se musi v horké smési zcela rozpustit.

Takto ptipraveny krém nechame zchladnout na 40 stupnd.

Poté pfiddme maslo nakrajené na kosticky a promichdme ponornym mixérem. Nakonec
pridame nasekanou bazalku a znovu promichame.
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Mousse z bilé ¢okolady

(forma polokoule SFO06)

36 g mléko plnotucné

36 g smetana ke Slehani (1)

144 g smetana ke Slehani (2)

106 g Callebaut bila ¢okolada W2
8,5 g kakaové maslo

3,4 g zelatina platky

2,5 g citronova klra

Mléko, smetanu (1) a citronovou klru ptrivedeme k varu. Prelijeme pres rozpusténou
¢okolddu a kakaové maslo a pomoci ponorného mixéru vytvorime emulzi.

Smés nechdme zchladnout na 28 stupnd.
Nasledné pridame vyslehanou smetanu (2) a dikladné, avsak lehce spojime.

Naplnime formy a nechame zamrznout.

Meringue
150 g bilky
300 g cukr

Bilky s cukrem zahfejeme ve vodni lazni na 55 stupnid. Po dosahnuti dané teploty ihned
odstavime.

Nahraté bilky s cukrem nasledné Slehame do UpIného vychladnuti (misa nesmi byt na dotek
tepld).

Dokonceni
Velvet sprej zluty

Zmrzlé polokoule prestiikame Zlutym velvet sprejem.

Kompletace
Upecené tartaletky naplnime citronovym krémem s bazalkou a nechame v chladu ztuhnout.

Nasledné z meringue nastfikdme pomoci cukrafského sacku s hladkou Spickou kvétinku.

Nakonec do stfedu kvétiny umistime polokouli z mousse z bilé ¢okolady.
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