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Broskvovo-Cokoladovy kolac

Kategorie: Kolace
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: Maru$

Suroviny

Tésto:

200 g mouckového cukru

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker
4 vejce

125 g masla nebo Hery

300 g polohrubé mouky

0,5 bal Kypficiho prasku do peciva Dr.Oetker
podle potieby 2-3 PL mléka

Na ozdobu:

1 kompot broskvi (0,7 I)

2 bal Polevy tmavé Dr.Oetker

Postup

1. Zloutky smichame s cukrem a vanilinovym cukrem do pény. Postupné pidame zmé&klé maslo a lehce
vmichame mouku prosatou s kypticim praSkem. Z bilkh uslehame tuhy snih, ktery zlehka a opatrné
zapracujeme do tésta. Pokud je té€sto prilis husté, pfiddme 2-3 PL mléka. Tésto vylijeme na vymastény a
moukou vysypany plech.

2. Na tésto poklademe odkapané, na platky nakrajené broskve. Dame péct:

Doba peceni cca 20 min. pfii teploté 170-180CC

3. Po upeceni nechame vychladnout. Vychladly kola¢ ozdobime polevou rozehtatou podle navodu ve vodni
lazni (tvofime tvary mince mezi platky broskvi), nechame polevu ztuhnout a pak kola¢ nakrajime na kostky.

Poznamka

TIP: Polevu zdobime aZ po upe€eni’ z diivodu, aby pfi peCeni nezeSedla. Polevu mizeme téZ zaménit 150 g
rozehtatého nugétu - postup stejny jako u polevy.
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