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Bretansky kolac far

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

Autor:

Suroviny

6 vajec 250?g jemného krupicového cukru

(naptiklad Korunni cukr na peceni) 1 balicek vanilinového cukru 250?g polohrubé mouky 130?g slaného
masla (tfteba Président) ¢i bézné maslo + 1zicku soli 1 litr plnotu¢ného mléka 2 1zice tmavého rumu 120?g
vypeckovanych susenych Svestek

Postup

1. Do misy rozklepnéte vejce Do velké, nejlépe kovové misy rozklepnéte vSech Sest vajec. Pfisypavejte
krupicovy a vanilinovy cukr a pfitom stale proSlehavejte metlou. Nakonec Slehejte ruéné nebo elektrickym
Slehacem pét az deset minut, aZ smes zesvetla a zpéni se.

2. Uvarte mléko. V Sirokém kastrolu svaite mléko, po ¢astech do n¢j vmichavejte kousky mésla. Asi 57g
masla si ponechte na vymazani formy. V okamziku, kdy je vSechno rozpusténé a na povrchu se tvoti bubliny
(Dewi jim ¢esko-bretonsky tika ,bubly*), kastrol sejméte z ohné a pfilijte rum.

3. Spojte mléko s vejei. Smes mirn€ vychladlého mléka s rozpusténym maslem a rumem pomalu ptilévejte
tenkym praminkem k vejcim s cukrem. Jesté alespon tfi minuty proslehavejte.

4. Na tfad¢ je mouka. Do misy s tekutou smési vajec, -cukru, rumu, mléka a masla zaénéte po malych ¢astech
pridavat mouku. Po celou dobu ji do tésta zapracovavejte metlou. Vysledkem by méla byt hutna, ale jeste
tekouci hmota.

5. Provzdusnéte tésto. Zpracovavejte tésto jesteé dalSich pét minut metlou. Miizete pouzit i vafecku, ale metla
ho provzdusni ptece jenom nejlépe. Postupné zapracujte veSkerou mouku, i tu, ktera se stacila prichytit na
okrajich misy. Pak nechte tésto pét minut odpocivat.

6. Pfipravte zapékaci misu. Zapékaci misu, nejlépe kameninovou o rozmérech asi 25?x?35?cm §tédie
vymazejte maslem; nezapomeiite na rohy a ,postranice‘. Dewi do toho Sel vlastnimi prsty — dllezité je
opravdu vymaznout kazdy kout.

7. Strategické pozice. Troubu zapnéte na 200?2°C, horko-vzdu$nou na 1802°C. Svestky rovnomérné rozlozte
po dné formy. Ujistéte se ptitom, ze jsou vSechny skutecné vypeckované. Pokud jsou dobte balené, ziistanou

suSené Svestky vlacné. (Nemate-li jistotu, namocte je asi hodinu pted pe¢enim do vlazné vody nebo ¢aje.)

8. Rallye mezi Svestkami. Téstem zalijte prostor mezi Svestkami a pak pomalu dolévejte zbytek, aby se moc
nerozhdzely. Skoncete zhruba centimetr pod okrajem.
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9. Upecte kola€. Formu s téstem vloZte do trouby a kola¢ pecte 70 az 80 minut. V poloviné peceni teplotu asi o
20 stupnii snizte. Po upeceni ponechte far jesté pét minut ve vypnuté troubé, pak ho vyjméte a nechte
vychladnout. Hotovy far ma zlatohnédou barvu a vypada krasné ,domécky*. Podava se nakrajeny na fezy.

Poznamka

Vlaény kola¢ skryvajici susené Svestky je pry predchiidcem anglického pudinku: $tavnaty, mlékem a vanilkou
vonici vnitiek ho rozhodné ptipomina vic nez buchtu, které se zase blizi vzhledem. Kdyz se far v rozich mirné
ptipece, viibec nic se nestane — jen chu
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