Podzimni hruskovy kolac

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku prosejeme pres sitko. Do mouky udéldame dllek a vlijeme do néj smetanu, priddame cukr a Spetku
soli. Poté pridame vychlazené maslo nakrajené na kostky. Tésto rychle spracujeme rukama. Vytvarujeme
do hladké koule a nechdme odleZet hodinu v ledni¢ce. Mezitim pripravime naplf - hrusky umyjeme,
oloupeme a roz¢tvrtime. Ctvrtky hrusek zbavime jadfincé a pokapeme je citronovou $tavou, aby nezhnédly.
Ctvrtky obalime v kofenf skofice, $patka mletého ofisku, 2 IZice cukru) smichanym a platcich mandli a
~marinujeme”. Kold€ovou formu vymazeme maslem. Tésto rozvalime a vloZzime do formy tak, aby bylo i na
bocich. Tésto propichame vidlickou. Hrusky vklddame tésné vedle sebe, vyskladané hrusky posypeme
zbytkem mandlovych platk(. Peceme 45 minut na 200°C. Pred podavanim bohaté posypeme mouckovym
cukrem.

Ingredience

- Citréony - 20 g

- Hrusky zelené - 1000 g

- Muskatovy orech cely-1 g

- Mandle jadra 200 g-50 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 150 g
- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml-30 g
- Cukr krystal - 70 g

- Cukr moucka-20g

- Skorice mleta 40 g-5g

- Jedla sul vakuova 1 kg-1g

- Krajanka maslo 250 g- 170 g
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