Hrnickovy dvoubarevny broskvovy kolac
Kategorie: Moucniky
Autor: kuchtik.honza

ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Tmavé tésto:

- Polohruba mouka 2 hrnek

- Cukr 1 hrnek

- Mléko - vlazné 1 hrnek

- Olej 0.5 hrnek

- Vejce 3 ks

- Kakao 2 1zice

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Prasek do peciva 1 bali¢ek

- Svétlé tésto:

- Mékky tvaroh 500 g

- Vejce 3 ks

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Vanilkovy puding v prasku 1 balicek
- Zakysana smetana 1 kelimek
- Cukr 1 hrnek

- Ovoce:

- Broskve 1 plechovka

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:


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

Polohrubou mouku smichdme v mise s cukrem, mlékem, olejem, vejci, kakaem a cukrem. Vyslehame
hladké tésto. Polovinu tésta vylijeme na maslem vymazany a strouhankou vysypany plech.

Tvaroh smichame s vejci, vanilkovym pudinkem, cukrem, smetanou a vanilkovym cukrem. Rozetreme
na tmavé tésto. Broskve nakrajime na silnéjsi platky a rozprostreme na tvarohové tésto. Cely kolac
zalijeme zbytkem tmavého tésta a dame do predehraté trouby péct. Peceme pri 200C asi 30 minut.



