Hruskovy kolac s drobenkou

Priprava

V Sir§im kastrolu dusime spolu s citrénovou
§tavou nahrubo nastrouhané hrusky, do
kterych jsme pfidali téz mletou skofici a mlety
hrebi¢ek, miZzeme pfidat podle chuti cukr a za
Castého promichavani chvili dusime . Pusti-li
si hrusky dostatek $tavy, nepridavame
zadnou vodu. Pak odstavime a vmichame
rum. Kynuté tésto si pfipravime z prosaté
mouky, Spetky soli, Zloutku, vlazného tuku a
nakonec kvasek. Vypracujeme hladké viacné
tésto, to pak roztahneme na vymazany a
moukou vysypany plech a kulatou kolacovou
formu. Na tésto pak rozprostfeme hruskovou
napln, posypeme drobenkou a dame péct do
vyhraté trouby na 200°, asi 15 min. peCeme
pfi této teploté a poté snizime na 160 a
peceme podle potfeby jesté asi 10 minut.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 12

1246 kalorii , 100 g cukr( ,60 g tuku ,10 g
bilkovin

Autor: Svetlana

Odkaz: https://srecepty.cz/hruskovy-kolac-s-

drobenkou

Ingredience

e Tésto: 300 g hladké mouky

e 200 g polohrubé mouky

e 250 ml mléka

o Spetka soli

e 1 kostka drozdi (kvasnic)

e 3 Zloutky

e« 100 g Hery

e 50 mloleje

e 1 lzice cukru krupice

e Napln: 1 kg nahrubo nastrouhanych
oloupanych hrusek

e citrénova stava

e mlet4 skofice

e hrebicek

e cukr podle chuti

e 5clrumu

e Drobenka: 150 g hladké mouky

e 100 g masla nebo Hery

e 100 g cukru moucka

Kategorie

Svaty Valentyn, Ceska, Vegetarianska,
Celoroc¢neé, Financéné nenaro¢né, Navstéva,
Moucnik
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