Podzimni hruskovy kol&
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Kola¢ pro pohoduda i duse - rovnou 2 recepty! Kdo hrusky milujeentmu neodola. V3ak taky
pro¢? Hruskova sezodna je v plném proudu. Kdo mé radmnsgéziobroty, ten si ho nesmi nechat ujit.
Ve Svycarské Zenéve hruskovy kol& mistni specialita a pe se na peest "escalady”. Svycarsko
je ma srdeni zalezZitost, tak tento kaldnemohu nechat leZet ladem.

Bajeény recept na mij podzimni hruSkovy kola¢ (prat ne s dechovou nadivkou?)

Pripravime si kifehké #sto:

« 250 g polohrubé mouky

« 125 g moukového cukru

- 125 g masla (event. Hery)
- Spetka soli

- 1vejce

+ lZice jemné strouhanky

Na napli hruskového kol&e:

« hrusky
« 1 kelimek kysané smetany
- 2vejce

« mouwkovy cukr



Do mouky gidame cukr, Spetku soli a promichame v mig&dme nakrajené z&klé maslo nebo
jiny tuk na pé&eni, 1 celé vejce a Siko¥rprsty jedné ruky prokeeme. Tuk se spoji s moukou a
vejcem. Na véleésto dolse propracujeme a nechdme ho v chladu didpot. Kiehké €sto si
muzeme pipravit predem a klida do zasoby. Pobyt v chladce mu jedig prosgje.

Kulatou kol&ovou formu vymazeme tukem a vysypeme moukogstd vtl&ime do formy a
vym&kneme vysSi okraje.&Bto propichame vidikou a zlehka vysypeme jemnou strouhankou. V
tuto chvili mizeme rozpdlit troubu na 180 °C.

Hrusky grepilime, oloupeme, Wzneme jadernik a vyplnime jimi celé dno kaéé formy. Mame-
li orechovou nédivku, Zeme ji vyplnit mista po jaderniku (nadivka byt mesim nebo posta
jenom dechy). Kysanou smetanu proSlehame s vejci ackawym cukrem a zalijeme touto $gi
hruSkovy kolé. VloZime do trouby a 40 minut geme pi 180 °C tak dlouho, az povrch kot
udéla zlaté puchiky. Je hotovo a iZeme si na kolta smisnout jedt za tepla.

; 17
Blne. n—
) I:?.L-iO‘E.L_-



