Boruvkovy kolac se snéhem
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Suroviny

Porce: 12

- Polohruba mouka 250 g
- Spetka soli 1 Spetka

- maslo 125 g

- vejce 1 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek
- cukr 100 g

. boruvky 450 g

- Skrobova moucka 1 1zice
- cukr 1 Izice

- angreStova marmelada 4 1zice
- bilky 3 ks

- praskovy cukr 6 1Zice

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Presatou mouku smichdme se soli, maslem, vejcem a vanilkovam cukrem. Krehké tésto nechame
prikryté odpocivat v chladnic¢ce 1 - 2 hodiny. Prebereme boruvky, opereme a nechdme na situ
odkapat. Skrobovou mou¢ku promichdme s cukrem a vodou a povarime. Pfiddme orivky a nechdme
vychladnout. Troubu vyhrejeme na 180 °C. Tésto vyvalime a vylozime dno a boky formy o pruméru
26 cm. Dno nékolikrat propichame vidlickou a peceme 20 minut na druhé pri¢ce odspodu.


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

Vychladnuty kola¢ potreme marmeladou a navréime voruvKy. Z bilka a presatého cukru uslehame
pevny snih a cukrarskym sackem nastiikame na bortuvky mrizky ze snéhu. Kola¢ vlozime jesté jednou
kratce do vyhraté trouby a snih nechame zapéct do mirného zhnédnuti.



