
Obtížnost:     

Čas přípravy: 50min , Čas vaření: 45min
Celkový čas: 1h 35min , Porce: 8

2928 kalorií , 46 g cukrů , 263 g tuků , 66 g
bílkovin

Autor: kaccka 

Odkaz: https://srecepty.cz/ovocny-kolac-s-
kremem 

Příprava

Mléko prohřejeme. Mouku dáme do mísy,
uprostřed uděláme důlek a rozdrobíme do něj
droždí. Přidáme 1 lžičku cukru a trochu
mléka. Promícháme a necháme vzejít kvásek.
Rozpusíme máslo. Do mísy s kváskem
přidáme vlažné mléko, zbývající cukr, vejce,
sůl a tekuté máslo. Vypracujeme těsto.
Přikryté utěrkou je dáme na teplé místo
vykynout. Těsto propracujeme a vyválíme z
něj kulatý plát o něco větší než forma o
průměru 26 cm. Těstem vyložíme vymazanou
formu a zvýšíme okraje. Čerstvé broskve
spaříme, oloupeme, rozpůlíme a
vypeckujeme. Kompotované broskve
necháme dobře okapat. Troubu předehřejeme
na 180ºC (horkovzdušnou na 160ºC). Na
krém utřeme pudink, smetanu, cukr,
pudinkový prášek, vejce a citronovou kůru.
Trochou krému potřeme dno koláče.
Poklademe půlkami broskví, potřeme
zbývajícím krémem a povrch uhladíme. Koláč
pečeme 40-45 minut. Vyjmeme a necháme
vychladnout. Koláč vyndáme z formy a
přeneseme na podnos. Blumy omyjeme a
vypeckujeme. Broskve spaříme, sloupeme a
vypeckujeme. Broskve a blumy nakrájíme na
dílky. Maliny opláchneme. Ovoce rozdělíme
na krém. Smetanu ušleháme s vanilkovým

Ingredience

75 ml mléka
200 g hladké mouky
1/2 balení droždí (kvasnice)
50 g cukru
50 g másla
1 vejce
špetka soli
500 g kompotovaných broskví
300 g hotového vanilkového pudinku
200 ml smetany ke šlehání (šlehačka)
150 g cukru
1 balení vanilkového pudinku v prášku
2 vejce
1 lžička citrónové kůry
2 červené blumy
2 broskve
50 g malin
200 ml smetany ke šlehání (šlehačka)
1 lžíce vanilkového cukru

Kategorie

Obyčejný den, Česká, Vegetariánská,
Celoročně, Finančně náročnější, Ovoce,
Rodina, Moučník

Ovocný koláč s krémem

https://srecepty.cz/ovocny-kolac-s-kremem


cukrem, naplníme do cukrářského sáčku s
hvězdičkovou trubičkou a na koláč nastříkáme
růžice. Pocukrujeme a podáváme.
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