Broskvovy dezert s marcipanovou drobenkou
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Suroviny

Porce: 8

- Listové tésto 0.5 baleni
- Olej 0.5 1zicka

- Hladkad mouka 100 g

- Cukr moucka 80 g

. Maslo 3 lzice

- Marcipan 120 g

- Mandlové lupinky 1 hrst
- Vejce 1 ks

- Cukr krupice 120 g

- Broskvovy kompot 1 plechovka
- Kukuriény Skrob 3 lzZice
- Mandlova trest 1 1zicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Listové tésto rozvalime do kruhu (kousek si nechdme na mrizky) a vylozime jim kolaCovou formu,
kterou jsme predtim trochu vymazali olejem. Tésto ve formé propichame, zatizime (tfeba
lusténinami) a predpékame pii 200°C asi 5-7 minut. Jakmile za¢nou okraje lehce razoveét, kolac
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vyndame z trouby a odstranime lusténiny.

Pripravime si drobenku - mouku, mouckovy cukr, méslo a marcipan zpracujeme prsty do hrudek.
Pridame lupinky a polovinu drobenky rozmistime na korpus potreny rozslehanym vejcem.

V mise smichdme krupicovy cukr, na kousky nakrajené broskve, skrob a trest. Smés rozlozime na
korpus a posypeme druhou polovinou drobenky. Ze zbytku tésta udélame mrizku. Peceme ve vyhraté
troubé pri 180°C doruzova.

Hotovy kola¢ muzeme dozdobit ¢erstvym ovocem jako jsou jahody, maliny, ostruziny, apod,..a
posypat cukrem.



