Ovocny kolac s krémem

Priprava

Mléko prohfejeme. Mouku dame do misy,
uprostfed udélame dulek a rozdrobime do néj
drozdi. Pfidame 1 Izicku cukru a trochu
mléka. Promichame a nechame vzejit kvasek.
Rozpusime maslo. Do misy s kvaskem
prfidame vlazné miléko, zbyvaijici cukr, vejce,
sul a tekuté maslo. Vypracujeme tésto.
Prikryté utérkou je dame na teplé misto
vykynout. Tésto propracujeme a vyvalime z
néj kulaty plat o néco veétsi nez forma o
priméru 26 cm. Téstem vyloZzime vymazanou
formu a zvy$ime okraje. Cerstvé broskve
spafime, oloupeme, rozpllime a
vypeckujeme. Kompotované broskve
nechame dobfe okapat. Troubu prfedehfejeme
na 180°C (horkovzdusnou na 160°C). Na
krém utfeme pudink, smetanu, cukr,
pudinkovy prasek, vejce a citronovou kuru.
Trochou krému potfeme dno kolace.
Poklademe pullkami broskvi, potfeme
zbyvajicim krémem a povrch uhladime. Kolac
peCeme 40-45 minut. Vyjmeme a nechame
vychladnout. Kola¢ vyndame z formy a
pfeneseme na podnos. Blumy omyjeme a
vypeckujeme. Broskve spafime, sloupeme a
vypeckujeme. Broskve a blumy nakrajime na
dilky. Maliny oplachneme. Ovoce rozdélime
na krém. Smetanu uslehame s vanilkovym

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 35min , Porce: 8

2928 kalorii ,46 g cukrli ,263 g tuk( ,66 g
bilkovin

Autor: kaccka

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

Ingredience

e 75 ml mléka

e 200 g hladké mouky

e 1/2 baleni drozdi (kvasnice)

e 50 g cukru

e 50 g masla

e 1 vejce

o Spetka soli

e 500 g kompotovanych broskvi

» 300 g hotového vanilkového pudinku
e 200 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
e 150 g cukru

e 1 baleni vanilkového pudinku v prasku
e 2vejce

o 1 1ziCka citronové kury

e 2 Cervené blumy

e 2 broskve

e 50 g malin

e 200 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
1 1zice vanilkového cukru

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Vegetarianska,

Vv s

Rodina, Mouc¢nik


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

cukrem, naplnime do cukrarského sacku s
hvézdiCkovou trubiCkou a na kola¢ nastrikame
rizice. Pocukrujeme a podavame.
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