Hruskovy kola¢ s mandlovym krémem

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 8

510 kalorii , 2 g cukrli ,24 g tuk( ,10 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

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

Priprava Ingredience

Zloutky s cukrem uslehame do pény, poté do
misy prosejeme mouku a kypfici prasek a
pfidame na kostky nakrajené maslo. Prsty
hnéteme dokud se z tésta nestane drobenka.
Plech, nebo kolac¢ovou formu si vymazeme
maslem a drobenku nasypeme do formy a
prsty utlacime po celé ploSe formy. Formu i s
téstem viozime do lednice, tim prfedejdeme
zmrskavani tésta. Hrusky si oloupeme,
rozpulime a zbavime jadfince. Nakrajime je
na osminky. Poté je naskladame hned vedle
sebe do formy na tésto a vloZzime zpét do

e Tésto: 3 Zloutky

e 120 g cukru krupice

e 300 g hladké mouky

e 200 g masla

o 1 sacek kypficiho prasku do peciva
e Naplh a poleva: 5-6 hrusek

e 400 ml zakysané smetany

e 2vejce

e 4 |zice cukru moucka

e 3 lzice jemné strouhanych mandli

: o ] . e 3 bilky
lednice. Poté si pfipravime mandlovy krém.
Zakysanou smetanu, celé vejce, cukr moucku
a mandle smichdme v misce na hladky krém. .
Kategorie

Z bilku uSlehame pevny a leskly snih a
opatrné jej vmichame ke krému ze zakysané
smetany. Pro zvyraznéni chuti mandli
muzeme pfidat i kapku mandlové esence.
Krém uhladime do formy na hrusky a pe¢eme
ve vyhraté troubé na 170°C pfiblizné 1
hodinu. Pokud je povrch zlaty a uprostfed
jesté kolac neni hotovy, prikryjeme jej
alobalem a pe¢eme jesté chvili. Po upecéeni
nechame kola¢ asi 15 minut dojit a mizeme
podavat.

Obydejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
nenarocné, Ovoce, Rodina, Moucénik
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