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Suroviny

Porce: 4

- Na napln

- Varené prolisované brambory 500 g
- Cukr 250 g

- Podmasli 1.25 dl

- Vejce 2 ks

- Zméklé maslo 2 1zice

- Mouka 1 1zice

- Skorice 1 Izicka

. Sul 1.2 1zicka

- Na tésto

- Hladkd mouka 100 g

- Maslo 50 g

- Cukr35g

. Zloutek 1 ks

. Sul 1 $petka

- Méslo na vymazani formy 1 ks

- Suché lustétiny na zatizeni 1 baleni
- Na preliv

- Varena mrkev 100 g

- Pomerancova stava 0.8 dl

- Pomerancova marmelada 2 1zice
- Cukr 1 1zZice

- Bramborovy skrob 1 1zicka

- Voda 0.5 dl

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V mise zpracujeme prosatou mouku, zméklé maslo, zloutek, cukr a sul na tuzsi tésto a nechte v
chladu 30 minut odpocinout. Troubu nastavte na 210°C. Smichejte podmasli s vejcem, cukrem,
skorici a rozpusténym maslem. Pridejte prolisované brambory, mouku, Spetku soli a sodu.

2. Tésto vyvalejte na plat silny asi 2 mm. Formu vytrete maslem vylozte platem tésta a propichejte
vidlickou. Dno zakryjte alobalem, zasypte vrstvou suchych lusténin a pecte 12 minut. Korpus naplnte
bramborovou smési a pri 175°C pecte 50 minut, dokud stred neni dostatecné tuhy.

3. Hotovy kola¢ nechte vychladnout. Rozmixujte suroviny na preliv, smés nalejte do kastrulku,
privedte k varu a zahustéte bramborovym Skrobem rozmichanym ve studené vodé. Hotovy pdj
prelejte a nechte tuhnout alesponi dvé hodiny v chladu.



