Recept na rychly svestkovy kolac se
skoricovou drobenkou
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Svestky patii mezi moje nejoblibenéjs$i ovoce. Se $vestkami mam spojeno i nékolik humornych
pribéhl. Vzpominam, jak mi v kabele do ob¢anského prukazu natekla $tava ze $vestkového kolace.
Tehdy na VB (dnes Policie) jsem se dost stydéla za svuj prikaz totoznosti, ktery se sladkou $tavou
slepil a byl k nepouziti. Policejni urednice mi chlacholila: ,Z toho si nic nedélejte, byla tady pani,
kterd upekla kralika i s ob¢ankou.“

Na pripravu svestkového kolace budeme potrebovat

¢ 400 g polohrubé mouky

225 g krupicového cukru

200 ml oleje

150 ml studené vody

3 cela vejce

2 Cajové 1zicky prasku do peciva

1 ¢ajova 1Zicka vanilkové tresti

10 velkych opranych Svestek

1 polévkovou 1zici krystalového cukru

Spetku soli
e Misku na Slehani snéhu

e Formu o pruméru 30 cm o vy$ce hrany minimélné 3 cm
e Maslo na vymazani formy
e Hruba mouka na vysypani formy

Na skoricovou drobenku si do misky pripravime

* 4 polévkové 1zice hrubé mouky

* 4 polévkové 1zice krupicového cukru
e 50 g studeného masla

e Y4 Cajové 1zicky mleté skorice

Postup pripravy svestkového kolace

VSechny uvedené suroviny si odvazime, odmérime a pripravime. Mouku prosijeme pres sito spolecné
s praskem do peciva. Svestky vypeckujeme a kazdou rozdélime na 8 ¢asti.

Formu na peCeni vymazZeme a vysypeme.
Troubu zapneme na 180 °C.
V misce si pripravime skoticovou drobenku.

Maéslo nakrajime na mensi kousky. Dbame na to, aby bylo hodné studené. Spi¢kami prstli promneme
vSechny uvedené suroviny na drobenku tak, aby se ndm vytvorily drobné hrudky.
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Hotovou drobenku dame do lednicky.
Tenhle kola¢, za pomoci domaciho robotu, je za 10 minut pripraveny k transportu do trouby.

Do misy na tésto nasypeme cukr, prilijeme olej, priddme tri zZloutky a vanilkovou trest. Zapneme
robota na polovi¢ni vykon. Za par minut se nam usleha kompaktni hmota.

Nyni po 1zicich pridavame vodu a po 1zicich mouku promichanou s praskem do peciva.
Ze tii bilka a $petky soli uSlehdme pevny snih.
Tésto mame umichané. Robota vypneme.

Nyni do tésta rucné zapracujeme uslehany snih. Stérkou na tésto opatrné promichavame obé hmoty,
pékné ode dna.

Tésto pomoci stérky prelijeme do pripravené formy.

Povrch uhladime a poklademe kousky Svestek, které jsme obalili v jedné vrchovaté 1zici krystalového
cukru. Z lednicky vyndame drobenku a rovnomérné ji naneseme na kolac.

Formu s kola¢em vlozime do vyhraté trouby na 180 °C.

Peceme 40 - 45 minut.

Stav upeceni zkontrolujeme zapichnutim Spejle. Je-li po vpichu suchd, médme upeceno.
Kola¢ krasné voni a jesté 1épe chutna.

Zkuste si ho upéct. Misto Svestek muzete pouzit tfeba ostruziny, broskve, tfesné nebo kousky
hrusek.
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