Makovy kolac s hruskami

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hrusky oloupeme a nakrajime na mensi kostky. 6 zloutkl oddélime od bilkl. Ve vét$i mise mixérem
vySlehame Zloutky, cukr, vanilkovy cukr a maslo (130 g) do hustsi pény. Pridame umlety mak s ryzovou
moukou a jemné ale diikladné promichdme. Nakonec do tésta opatrné zapracujeme kousky hrusek a
nasekané mandle. Tésto vlijeme do stredné velkého plechu, ktery jsme si vystlali pec¢icim papirem. Dame
do trouby vyhraté na 180° C a peCeme asi 40-45 minut.

Mezitim si pripravime polevu. Ve vodni lazni si nechdme rozpustit maslo (100 g), pridame kakao a mléko
a poradné promichame metlickou, dokud se suroviny nespoji do hladké polevy. Odstavime ze sporaku a
po chvili vmichdme med.

Kdyz je kola¢ upeceny, jesté za horka ho potreme dzemem a polijeme pripravenou polevou. Nechame
vychladnout a pak nakrajime. Ozdobime kokosovymi hoblinami.

Ingredience

- Vejce-300g

- Hrusky zelené - 120 g

- Mandle jadra 200 g-50 g

- Holandské kakao 100 g-30g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-20g

- Cukr krystal - 180 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-12g

- Kokos strouhany - 20 g

- Ryzova mouka 200 g-40g

- Vceli med smiseny lucni 250 g- 10 g

- Krajanka maslo 250 g - 230 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 160 g
- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 20 g
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