Spanélsko Tarta de Santiago

Tak zni oficialni ndzev vyborného kolace, ktery je registrovany pod timto ochrannym nazvem
v rejstiiku chranéného zemépisného oznaceni od roku 2006. V podstate jde o tfi ingredience
vejce, cukr a mandle ve stejném poméru. Naprosto jednoduché a dokonalé.

Autenticky Santiago kola¢ musi mit kulaty tvar a uprostted siluetu kiize, symbolu rytifského
fadu sv. Jakuba z Compostely. Tradi¢né€ se pece u prilezitosti velikono¢ni pouti do Santiago
de Compostela a jeho ptivod sahd az do stfedoveku.

Ingredience:

200 g strouhanych loupanych mandli

4 vejce velikosti M (vazi 200 g)

160 g cukru (mélo by ho byt také 200 g, ale kolac je 1 tak az dost sladky)
ktira z 1 bio citronu nebo pomerance

mouckovy cukr na posypani

uslehana Slehacka na servirovani (nemusi byt)

Postup:

Vejce ddme do misy spolu s cukrem a vysSlehame do husté pény.

Strouhané mandle dobfe promichdme s nastrouhanou kiirou a lehce vmichame do pény.
Dortovou formu vymazeme maslem a vysypeme ji moukou, pokud potiebujeme bezlepkovou
verzi, nevysypeme moukou, ale vylozime pecicim papirem.

Sm¢és vlijeme do ptipravené formy a peCeme cca 30 min pii 180 °C.

Po vychladnuti kola¢ vyjmeme z formy, polozime na néj vystfizenou Sablonu kiize a
posypeme vrstvou mouckového cukru. Na konec opatrné Sablonu odebereme.



