Hruskovy kolac (rozpis na formu o prumeéru
28 cm)

Kategorie: Moucniky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 12

- Hladka mouka 230 g

. Sul 1 Spetka

- Maslo - studené 180 g
- Vejce 3 ks

- Hrusky 4 ks

- Zakysana smetana 120 ml
- Cukr krupicovy 100 g
- Hladkd mouka 300 g

- Polohruba mouka 60 g
- Cukr mouckovy 60 g

- Voda 3 1zice

- Skorice 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Do 200 gramu hladké mouky priddme Spetku soli a pak zpracujeme se 120 gramy maésla. Poté


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

pridame tri 1zice studené vody a vypracujeme tésto. Vyvalime je na placku vysokou kolem tri
milimetr(, vlozime do vymazané formy, na tésto polozime pecici papir a na néj vysypeme suché
fazole.

Vlozime do trouby vyhraté na 200 stupil a peceme dvacet minut.

Nez se zaklad kolacCe predpece, oloupeme hrusky a nakrajime je na platky.

Smichame zbylou hladkou mouku s cukrem krupici, zakysanou smetanou a tremi zloutky.

Upeceny korpus vyjmeme z trouby, odstranime fazole i papir a jesté horké tésto potreme bilkem.
Pak na dalsi tri minuty vlozime do trouby.

Takto uchystanou formu s upecenym téstem vylozime platky hrusek a zalijeme pripravenou smeési.
Peceme dvacet minut, dokud neza¢ne krém uvnitt kolace tuhnout.

Z polohrubé mouky, masla, skorice a cukru moucky vypracujeme drobenku a na chvili ji ddme do
chladnicky.

Posypeme kola¢ drobenkou a peCeme dalSich deset minut, dokud drobenka nezezlatne.



