Recept na rebarborovy kolac ,lehce opily”
vajecnym konakem
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Rebarborové stonky sklizime od dubna do svatku sv. Jana 24. ¢ervna, kdy jsou pro konzumaci
nejkvalitnéjsi. Nejznaméjsim rebarborovym pokrmem je jarni osvézujici kolac¢ z krehkého nebo
kynutého tésta. Pripravme si spolecné svézi jarni ovocny kolac.

Vite, ze
V padesatych letech 20. stoleti se vedl dlouhy spor o tom, zda rebarbora je ovocem nebo zeleninou.

Jak to dopadlo? O celém sporu musel nakonec rozhodnout americky soud v roce 1947. Verdikt
vyneseny soudem znél ,rebarbora je ovoce”.

Soud tehdy odtvodnil své rozhodnuti tim, Ze se nepouziva do ni¢eho jiného nez do dezertu.

Dnes uz to samozrejmé pravda neni. Vice se doctete o rebarbore v sekci ,Kucharska abeceda”.

Suroviny na pripravu rebarborového kolace

e 250 g hladké mouky

50 g mouckového cukru

60 g méasla

20 g kvasnic

125 ml mléka

1 celé vejce + na pomazani okraju kolace

3-4 stonky rebarbory

1 zelené neloupané jablko

» SusSené brusinky

* 4 polévkové 1zice krystalového cukru na zasypani rebarbory a jablek na kolaci
o Spetku soli

* Hrst polohrubé mouky na podsypani

e Hrubou mouku na posypani pomasténého plechu

Suroviny na drobenku
* 80 g méasla

e 80 g hrubé mouky
¢ 120 g krystalového cukru

Dale potrebujeme

 Kulatou formu na kola¢ o pruméru 32 cm
e Misa na zadélani tésta
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Postup pripravy rebarborového kolace

Nejprve si nadrobime kvasnice do hrnecku, pridame Spetku krystalového cukru a polovinu vlazného
mléka. Na teplém misté nechame po dobu 20-30 minut vzejit kvasek.

Do misy si nasypeme pripravenou mouku, Spetku soli, cukr a promichdme. Priddme celé rozslehané
vejce, rozpusténé maslo (nesmi byt horké) a pripraveny kvasek.

Zacneme promichavat a postupné priddvame mléko podle potreby. Hotové tésto odlozime i s misou
na teplé misto.

Tésto nemusime nechat kynout.
Zapneme troubu na 200 °C.
Kulatou formu o praméru 32 cm si vymazeme maslem (nebo sadlem) a posypeme hrubou moukou.

Nyni si pripravime drobenku. Do misky nasypeme odvazeny krystalovy cukr a hrubou mouku.
Pridame vychlazené maslo nakrajené na mensi kousky.

Spi¢kami prstii véechny uvedené suroviny mneme tak dlouho, aZ ndm v misce vzniknou malé hrudky
- drobenka. Misku s drobenkou zatim odlozime do lednicky.

Tésto prendame na vymazany plech a rukama rozprostireme po celé ploSe. Na okrajich vytvorime
z tésta malé hraze, aby nam $tava z rebarbory a jablek zlistala na kolaci a nezatekla pod né;.

Okraje kolace potreme rozslehanym vajickem.

Rebarborové stonky oloupeme a nakrajime je na spalicky cca 1 cm silné. Jablko neloupeme. Z jablka
odstranime pouze jadrinec, a nakrajime jej na tenké platky. Rebarboru i jablka zasypeme 4
polévkovymi 1zicemi krystalového cukru a promichédme.

Pocukrované pléatky jablka a SpaliCky rebarbory vcetné susenych brusinek poklademe na pripraveny
kola¢ dle momentélni fantazie. Kola¢ posypeme pripravenou drobenkou.

Kola¢ dame do vyhraté trouby a pec¢eme na 200°C asi 20 minut. Po té snizime teplotu na 180°C a
dopékame jesté 10 minut.

Hotovy, vychladnuty kola¢ nakrédjime a pri servirovani kazdou porci kolace svlazime 2-3 Cajovymi
1zickami vajecného konaku. Détem samozrejmé davame Sodo, nebo karamelovy topping.

Nevahejte a upecte si jarni rebarborovy kolac.

V 1été uz to neni ono. Pro¢, to se doctete v samostatném clanku o rebarbore v moji ,Kucharské
abecedé” pod pismenem ,R“.
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