Pikantni kolac s rybizem

Priprava

Prosatou mouku smichdme s mletymi
mandlemi, soli a cukrem (100 g). Pfidame 2
Zloutky a zméklé maslo. VSe rukama

zpracujeme v tésto, které nechame ve f6lii cca

pul hodiny v chladu odpocinout. Rybiz
umyjeme a nechadme okapat. Zatim si
pfipravime tuhy snih ze 3 bilku. Postupné do
nej zasSlehame 120 g cukru. Na zavér do
Uplné tuhé hmoty vmichame nasekané
mandle a solamyl. Kfehké vychlazené tésto
vyvalime na tenky plat, vytdhneme je k
okrajum. Vlozime do vysypané formy a
propichneme nékolikrat vidliCkou.
PfedpeCeme asi 10 minut ve vyhféaté troubé.
Rybiz smichame s vétsi pulkou snéhové
hmoty. Dame na pfedpecené tésto do formy,
natfeme zbytek snéhu, uhladime. Mizeme
jesté posypat strouhanymi mandlemi dle
chuti. Dopékame asi 30 minut.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 12

2114 kalorii , 7 g cukri ,135 g tuk(1 ,55 g
bilkovin

Autor: Zuzana Mellenova

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

rybizem

Ingredience

e 200 g hladké mouky
60 g mletych mandli
e 220 g cukru krupice
o 3vejce
e 100 g masla
o Spetka soli
e 250 g Cerveneého rybizu
e 2 hrsti sekanych mandli
1 1zice solamylu

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceské, Vegetarianska, Léto,
Financéné nenaro¢né, Ovoce, Navstéva,
Moucnik
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