Podzimni kolac s hruskami
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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 160 g

- Vejce 1 ks

- Méaslo 110 g

- Cukr moucka 50 g

. Citrénova kura 1 ks

- Tvaroh 250 g

- Vejce 3 ks

- Cukr krupice 70 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Hrusky 400 g

- Praskova Zelatina 8 g

- Hruskova stava 300 ml

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy prosijeme mouku, uprostred udélame dilek a rozklepneme do néj vejce. Priddme zméklé
maslo nakrajené na kousky, cukr a citrénovou kuru. Z prisad uhnéteme hladké tésto, které ulozime
do chladu a nechdme asi hodinu rozlezet. Mezitim si pripravime napln. V misce smichame tvaroh,
vejce, cukr, smetanu, ochutime nastrouhanou citronovou a pomerancovou kurou a vSe vySlehdme
dohladka.


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

Odlezelé tésto rozvalime na kulaty plat, kterym vylozime kola¢ovou formu, na tésto nalijeme
tvarohovou smeés a povrch uhladime. Pe¢eme v predehraté troubé pri 160 °C asi 45 minut dozlatova.
Upeceny kolac¢ nechame vychladnout. Hrusky oloupeme, odstranime jadrince a duzinu nakrajime na
platky, kterymi poklademe upeceny korpus. Zelatinu namo¢ime do hruskové $tavy, nechdme
nabobtnat a rozpustime. Hrusky postupné prelévame Zelatinou, nechame v lednici ztuhnout a
podavame.



