Kolac s rebarborou

Kategorie: Moucniky
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Suroviny

Porce: 10

- Rebarbora 600 g

- Cukr krupicovy 270 g

- Broskve 400 g

- Méslo 180 g

. Citronova kura - strouhana 1 1zice
- Vejce 5 ks

- Polohruba mouka 180 g

- Prasek do peciva 1 1zicka

- Solamyl 50 g

- Tuk na vymazani plechu 1 Izice

- Hrubd mouka na vymazani plechu 1 hrst
- Smetana 125 ml

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Citronova stava 0.5 1Zicka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10
Postup:

Rebarboru nejdrive oloupeme, omyjeme, nechame okapat a nakrajime na kousky. Smichédme je se 40
g cukru a nechdme asi 20 minut na chladném misté odlezet. Broskve omyjeme, rozpulime a
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nakrajime na mensi mésicky.

Maslo, 150 g cukru a citronovou kuru utfeme do pény. Postupné zaslehame 3 vejce. Polohrubou
mouku prosijeme s praskem do peciva i solamylem a vSe vmichdme do vaje¢né hmoty.

Tésto rozetfeme na vymazany a vysypany plech. Pokrajenou rebarboru rozlozime na tésto do ¢tverci
a do nich naskldddme kousky broskvi. Zbyla vyjce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilk{. Zloutky
uslehame se smetanou, 30 g cukru a celym balickem vanilkového cukru. Potom vzniklou smési
prelijeme ovoce.

Rebarborovy kola¢ peCeme v predem vyhraté troubé pri 200 °C asi 30 minut. Z bilka uslehdme pevny
snih, do kterého pridame zbyly cukr a nakonec citronovou stavu. Snih nastrikame podle fantazie na
kolac¢ a pri stejné teploté peceme dalSich 7 minut dozlatova.



