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Suroviny

Porce: 6

- Hrusky oloupané, rozpulené bez jadrincu 1 kg
- Mouckovy cukr 100 g

- Smetana na Slehani 500 ml

- Na tésto

- Hladka mouka 250 g

- Maslo 125 g

- Vejce 1 ks

. Zloutky 2 ks

- Krupicovy cukr 80 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Pulky oloupanych hrusek nakrajejte na tenké platky, v mise smichejte s cukrem, polovinou smetany a
nechte pres noc v chladu.

Na val nasypejte mouku, uprostred vytvorte dulek a do néj dejte cukr, maslo, celé vejce a jeden
zloutek. Rychle zpracujte na tésto a tretinu z néj oddélte. Zbyvajici Cast rozvalejte dokulata na pul
centimetru vysokou placku. Prendejte ji do kulaté dortové formy, asi dva centimetry by mély kolem
dokola precnivat. Na dno nasypte hrusky se smetanou.

Zbytek tésta vyvalejte natenko do velikosti formy, zakryjte hrusky a pres tésto prehrite precnivajici
okraje. Spojte navlh¢enymi prsty a doprostred udélejte dirku o priméru asi 1 cm, aby mohla pri
peceni odchézet para. Potrete zbyvajicim Zloutkem a pecte pri 170 stupnich asi 30 minut.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Az vytdhnete kola¢ z trouby, otvorem uprostred vlijte zbytek smetany. Kola¢em zakruzte tak, aby se
smetana uvnitt co nejvice rozlila. Podavejte teplé i po vychladnuti, poprasené mouckovym cukrem.
Pokud uz se vam do kolace nevejde zadna smetana, nevadi.



