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Suroviny

Porce: 8

- Hladka mouka 150 g

.- Mléko 1 dl

- Hruska 4 ks

- Vejce 2 ks

- Cukr 100 g

- Prasek do peciva 1 ks

- Olej 3 1zice

- Skoricovy cukr 1 balicek
- Maslo 80 g

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 8

Postup:

Do misy vlozime cukr, vejce a Spetku soli - vySlehame vSe do bilé pény. Smichame mouku a prasek do
peciva a pomalu vmichame do vajecné smési. Nakonec pridame mléko a olej a vySlehame.

Zacneme predehrivat troubu na 180 °C a zatim si vymazeme formu na dort. Nalijeme do ni palku
tésta. Hrusky oloupeme, zbavime jadrinct a nakrajime je na tenké mésicky nebo platky. Hrusky
poklademe na tésto. Zalijeme zbytkem tésta. Francouzsky hruskovy kola¢ dame na 30 minut do
trouby.

Pripravime si polevu. Na stalém ohni rozpustime maslo, pridame 3 1zice skoricového cukru a vejce.
Dobre promichdame a prohrejeme.

Po 30 minutédch kola¢ vyndame z trouby, propichdme vidlickou a prelijeme pripravenou polevou.
Francouzsky hruskovy kola¢ dame zapéct do trouby na dalSich 20 minut.


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

Francouzsky hruskovy kolac je dobry teply i studeny, zalezi na kazdém, co ma radéji. Kolac
nakrajime a mizeme podavat.



