Hruskovy kolac se smetanovym krémem
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Suroviny

Porce: 6

. citrénova Stava 3 1zice

- cukr krupice 100 ks

- cukr krystal 50 g

- cukr moucka 2 1zice

- vanilkovy cukr 1 balicek
- hrusky 500 g

- hrebicka 5 ks

- jahody topping 150 ml

- polohruba mouka 125 g

- prasek do peciva 1 1zicka
- vanilkovy prasek 1 balicek
- smetana ke Slehani 200 g
. sul 1 Spetka

- cela skorice 0.5 ks

- vejce 2 ks

- voda 3 Izice

- zakysana smetana 200 g

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Z bilkl a soli pfipravime pevny snih. Zloutky s cukrem vys$lehdme do pény. Zaslehdme vodu a olej.
Pak zlehka a po ¢astech vmichame mouku s praskem do peciva a snih. Tésto rozetreme do vymazané
a vysypané kolaCové formy. V troubé predehraté na 180°C ho peceme asi 20 minut. Korpus nechdme
vychladnout. Hrusky zbavime jadrinct a nakrajime na kousky. Vsypeme do kastralku a priddme oba
cukry, citronovou stavu a koren. Podlijeme je asi 100ml vody a chvilku podusime. KdyZ zméknou,
vyjmeme koreni, prilijeme pudinkovy prasek rozmichany v trose vody a povarime jesté asi minutu.
Odstavime je a rozetreme na korpus. Nechame v lednici zatuhnout. Ze smetany a ztuzovace
vyslehdme polotuhou Slehacku. Priddme pudinkovy prasek a cukr a vse doslehdme. Vmichame
zakysanou smetanu. Cést krému rozetfeme na kola¢. Zbyly krém pomoci cukrarského sacku
nastrikdme na kol&¢. V lednici nechame ztuhnout. Nakonec mezery mezi kruhy vyplnime jahodovym
topinkem.



