Ovocneé

Od jara do zimy, v kazdém roénim obdobi miZeme naijit to pravé
ovoce a udélat z n&j kol&&. V zimé si musime vystadit s uskladné-
nymi jablky a hruskami, pfipadné s citrusy a jinym exotickym ovocem,
ale pak to pfijde. Zaéne to nendpadné - rebarborou - a pokraduje
jahodami. Ale najednou, nez se stihneme rozkoukat, uz se na nds
vali smrif. Tredng, visné, angredt, rybiz, merufky, broskve, borivky,
maliny, ostruZiny, brusinky, vestky a zase jablka a hrusky. Vlastné
isem kazdé léto trochu zoufald, Ze nestiham udélat kol&é s tim &i onim
ovocem a véiinu ho snim jen tak za&erstva. Pokud jste organizova-
néjsi, v ndsledujici kapitole najdete inspiraci na nékolik ovocnych
kold&d, u nékterych je mozné pouzit ovoce, které zrovna mate. Pozor
jenom na to, Ze pokud ovoce obsahuje vice vody, budete muset prav-
dépodobné prodlouzit délku peceni.
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Ingredience - na kolac o promeéru 30-35 cm

Postup

Svestkovy kolaé s mandlovou néplni /
Frangipane tart

Méslo. Mdslo v tésté, mdslo v ndplni. Neni tieba fikat vic. Snad
jen, Zze je skvély nejen se Svestkami, ale i s meruikami, jablky,
hruskami nebo malinami. Tésta si réda pfipravim véti mnozstvi,
treba do dvou forem. Jednu pouZiji rovnou, druhou zabalim
do félie a nechdm v mrazdku napfisté.

Tésto Napln / Frangipane
200 g mésla, zméklého 200 g mésla
125 g cukru moucka 120 g cukru krupice

10 g vanilkového cukru 180 g mandlové mouky

kora z jednoho citronu 2 vejce
1 malé vejce L.
320 g hladké mouky Na dokonéeni
500 g svestek

Tésto

Mdslo utfeme s ob&ma cukry, pfiddme nastrouhanou koru, vejce
a prosdtou mouku. Kratce zpracujeme, aby tésto drzelo pohromadsg,
ale nehnéteme prilis dlouho. Z tésta vytvarujeme disk, zabalime ho
do félie a nechdme alespon hodinu, ale idedIné pres noc, vychladit.

Tésto vynddme z lednice; pokud je chlazené pfes noc, tak alespon
p0l hodiny pred tim, nez s nim budeme pracovat.

Z peciciho papiru si vystfihneme kruh tak, aby pasoval na dno i boky
formy.

T&sto krdtce propracujeme rukama a vyvélime ho na pfipraveném
pecicim papife, aby presné licovalo. Pfi rozvalovani mizeme povrch
t&sta lehounce poprdsit hladkou moukou, pfipadné vélet mezi dvéma
archy papiru. Tésto i s papirem preneseme do formy, pfitlacime, aby
hezky sedé&lo a odkrojime pfipadné prebytky. T&sto na dné formy
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husté propichdme vidli¢kou, aby se pfi peceni nenafukovalo a ddme
ho chladit alespofi na hodinu, nejlépe do mrazdku.

Pe¢eme na 190 °C, dozlatova, trvé to 15-20 minut. Nechdme
vychladnout ve formé.

Pfed poddvdanim nechdme zcela vychladnout.

Napln

Méslo rozpustime a nechdme lehce vychladnout. Pfiddme cukr, man-
dlovou mouku a vejce a vie rozmichdme dohladka. Népli rozetieme
na predpeceny korpus.

Dokonceni

Troubu rozehfejeme na 170 °C.

Omyté $vestky vypeckujeme a rozpilime. Klademe je Feznou stranou
nahoru, jednu vedle druhé, na mandlovou népli, kazdou do ni lehce
zatla&ime.

Kol&¢ peéeme 35-40 minut.

Pfed poddvdanim nechédme zcela vychladnout.



Cokoladovy kolac¢ s hruskami -
bez mouky

Hrusky a éokoldda jsou osvédéend kombinace a kdyz se pfidaiji
jedté liskové ofechy, neni uZz pochyb, Ze tohle je nebe. Kol&é je

nadychany a vofiavy, idedlni jako sladkd teka. Hrusky je mozné
bez obav nahradit malinami.

Ingredience - na kolaé o pruméru 20 cm

Tésto 85 g liskoofiskové mouky
85 g mésla Y8 1Zicky soli
85 g hotké &okoldady,
60-70 % kakaa
85 g tftinového cukru
3 vejce, zloutky a bilky
zvlast

Na dokonéeni
1 stredné velkd hruska
nékolik liskovych ofechd na ozdobu

Postup

Formu vyloZime pecicim papirem. Troubu predehiejeme na 170 °C.

Tésto
Maslo s ¢okolddou rozpustime ve vodni lazni.
V mise $lehdme Zloutky s cukrem, aZ zesvétlaji a nabudou.

Do Zloutkové pény pfimichdme rozpudténou Zokolddu s méslem
a dokladné promichdme.

Prisypeme liskoofiskovou mouku a zamichéme.

Z bilkd a soli uslehdme pevny snih. Postupné ho pomoci stérky vmi-
chdme do tésta.

Tésto rozetfeme do pfipravené formy.
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Dokonéeni

Hrusku oloupeme a zbavime jadfince. Pokrdjime ji na kostiéky a rov-
nomérné posypeme povrch kold&e. Pfiddme liskové ofechy.

Pec¢eme 30 minut.

Pfed poddvdanim nechdme zcela vychladnout, pokud chceme krdjet
opravdu Ghledné porce, tak kold& dame vychladit do lednice.

23



