Broskvovy kolac s drobenkou

Kategorie: Moucniky

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 5

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Hruba mouka 150 g

- Cukr moucka 75 g

- Maéslo 100 g

- Broskev 2 ks

- Broskev 1 kg

- Tuk na vymazani 1 ks
- Prasek do peciva 1 ks
- Cukr krupice 150 g

- Maslo 150 g

- Citrénova stava 2 1zice
- Vejce 5 ks

- Polohruba mouka 250 g
- Vanilkovy cukr 1 ks

Doba pripravy: 35 min
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Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Vyslehdme vejce s obéma druhy cukru. Postupné prisypavame mouku s praskem do peciva a
rozpu$téné maslo. Nakonec pridame citronovou $tavu a diikladné promichame. Tésto nalijeme na
vymazany plech a povrch uhladime.

Broskve omyjeme, zbavime pecky, nakrajime na kousky a rovnomérné je naskladame na tésto.

Méslo smichdme s moukou a obéma druhy cukru. Prsty rychle vypracujeme drobenku a kolac
posypeme.

V predehraté troubé peceme asi 30 minut na 175 °C. Vyjmeme a nechdme vychladnout.

Pred podavanim muzeme jesté porce kolace ozdobit kousky ¢erstvych broskvi.



