Broskvovy kolac se zakysanou smetanou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- tésto

- hladkd mouka 400 g

- hera250 g

- kyprici prasek 1 balicek
- citron 1 ks

- mouckovy cukr 200 g

- vejce 4 ks

- Na formu

- hera20g

- Naval

- hladkd mouka 1 hrst

- Napln

- vanilkovy puding Dr. Oetker 2 baleni
- zakysana smetana 400 g
- mléko 600 ml

- broskve 600 g

- krystalovy cukr 6 1Zice

- bilek 4 ks

- Na ozdobu

- vejce 1 ks

- smés cukru 1 1zice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16


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

Postup:

Heru utreme se smési mouky, prasku do peciva a mouckového cukru. Citron oplachneme horkou
vodou a nastrouhdme kiru. Do smési s Herou vmichdme nastrouhanou citronovou kuru, 1-2 1zicky
cerstvé vymackané citronové stavy a zloutky. Uhnéteme tésto. Tésto rozdélime na 2 Casti stejné
velikosti, které zabalime do potravinové folie a nechame ulezet v lednici alespon 30 minut.

Mezitim pripravime napln: pudinkovy prasek smichdme s mlékem, priddme cukr a na mirném ohni
uvarime husty pudink. Po vychladnuti smichame se zakysanou smetanou. Broskve omyjeme,
oloupeme, rozpulime a vypeckujeme. Duzinu nakrajime na kousky o velikosti 2 x 2 cm a vmichame
do pudinkového krému. Pokud moucnik pripravujeme z broskvového kompotu, broskve pred
zpracovanim nechame okapat. USlehdme tuhy snih z bilkli a vmichdme ho do broskvovo-pudinkové
smési. Z jedné poloviny tésta vyvalime plat o velikosti 20 x 35 c¢cm a polozime ho na plech vymazany
Herou. Tésto rovnomérné potieme broskvovo-pudinkovym krémem. Poté vyvalime plat z druhé
poloviny tésta a tim prikryjeme krémovou vrstvu.

Povrch kol4ce potreme naslehanym vajickem, propichame vidlickou a peceme v predehraté troubé
pri stredni teploté 180 °C (v horkovzdusné troubé 165 °C) priblizné po dobu 40 minut.

Nechame vychladnout na pekaci, poté dame ulezet do lednice. Kola¢ musi byt uplné vychladly,
abychom ho mohli nakrdjet. Pred servirovanim nakrajime na kostky a posypeme smési vanilkového a
mouckového cukru.

Tip: Priprava neni snadna, jelikoz tésto je velice kfehké. Kdybychom pridali do tésta vétsi mnozstvi
mouky, pri peceni by prili$ vyschlo. K usnadnéni prace s téstem doporuCujeme zac¢atecnikum, aby
tésto vyvaleli mezi dvéma vrstvami peciciho papiru a pak ho vyklopili primo na pekac.

Tip: Pred pridanim nakrajenych broskvi muzeme do pudinkového krému primichat 1 polévkovou 1zici
pSeni¢né krupice . Tim bude krém tuzsi a po upeceni se moucnik 1épe kraji.



