Hruskovy kolac
Kategorie: Moucniky
Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 8

- Hladka mouka 150 g

- Kyprici prasek do peciva 1 1zicka
- Liskové orechy 75 g

. Sul 1 Spetka

- Maslo + na vymazani 80 g

- Trtinovy cukr 60 g

- Krupicovy cukr 55 g

- Med 60 ml

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

- Mléko 120 ml

- Vanilkovy extrakt 1 1Zzicka

- Hruska, oloupang, rozétvrcend, zbavend jadrince, nakrajena na tenké platky 1 ks
- Smetana ke Slehani 220 ml

- Polotuény tvaroh 185 g

- Amaretto 2 Izicka

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 8


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

Postup:

1. Troubu si nastavte na 180°C. Maslem vymazte a hrubou moukou vysypte dortovou formu o
prumeéru 22 cm.

2. Hladkou mouku, kyprici prasek, orechy a Spetku soli rozmixujte na smés pripominajici drobenku.

3. Ru¢nim elektrickym sleha¢em naslehejte maslo, oba cukry a polovinu medu do svétlé a nadychané
hmoty. Vejce a zloutek spole¢né naslehejte. Mléko promichejte s vanilkovym extraktem. Nakonec
moucnou smes pridavejte na stridacku s mléénou smeési do maslovo medové a umichejte do vlacného
tésta. Vmichejte do néj hrusku a vse nalijte do pripravené formy. Pecte 40-45 minut nebo dokud
tésto ulpiva na zapichnuté Spejli.

4. Zbytek medu zahrejte v rendlicku a pak jim potrete teply kolac. Nechte zchladnout a pak
podavejte s dotuha uslehanou smetanou, smichanou s tvarohem, amarettem a 1 1zickou cukru.



