Ovocny kolac z piskotového tésta s vinnym
zele

https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/ovocny-kolac-z-piskotoveho-testa-s-vinnym-zele.html

Hledate-li jednoduchy recept na chutny ovocny kolac¢, vyzkousejte ten muj. I kdyz se da v zimé
sehnat spoustu cerstvého ovoce, ja jsem pro tentokrat sahla po svych domécich zamrazenych
ostruzinach a rybizu.

Na pripravu kolace o pruméru 24/28 cm budeme potrebovat

Na korpus

e 4 cela vejce

70 g polohrubé mouky

70 g hladké mouky

130 g mouckového cukru

Spetku soli

Tuk na vymazani formy

Hrubou mouku na vysypani formy

Na napln

e Ovoce Cerstvé nebo zamrazené dle vlastniho vybéru
e Ostruzinovou nebo rybizovou marmeladu

* 200 g zelé z vinnych hrozna

e 50 ml vody

3 platky zelatiny

Dale budeme potrebovat

e Formu o pruméru 24 cm dno/28 cm okraj formy
» Rucni elektricky Slehac nebo robot

Postup pripravy ovocného kolace

Nejprve si pripravime formu na peceni. Dno i stény formy peclivé vymazeme tukem a vysypeme
hrubou moukou.

Méme-li ovoce zamrazené, vyjmeme jej z mraznicky a rozlozime na tdc.Pokud méame cCerstveé, peclivé
jej omyjeme a nechdme okapat.

Ve zvlastni mise si smichdme obé mouky.

Pripravime si snih z bilkt. Do misy na Slehani tésta dame Spetku soli. Bilky oddélime od Zloutkl a
priddme je do misy se soli. Zloutky zatim ddme stranou.

Z bilki, za pomoci Slehace nebo kuchynského robota, uslehdme v mise pevny snih.

Zapneme troubu a termostat nastavime na 185 °C, horni i dolni ohrev.
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Nyni do pevného snéhu postupné, za stalého proslehdvani, priddvame jeden zloutek a jednu
vrchovatou polévkovou 1zici mouckového cukru dokud nespotrebujeme pripravené suroviny.

Sleha¢ nevypindme a nyni postupné, opét po 1zicich, zaslehdvdme vSechnu pripravenou mouku.

Sleha¢ vypneme. Tésto mame hotové. Tésto prelijeme do pripravené formy.

Kolacova forma s piskotovym téstem
Zdroj: Marcela Hackerovd

Formu vlozime do vyhraté trouby na 185 °C a nechame péct 35-40 minut.

Propeceni muzeme zkontrolovat vpichem Spejle. Je-li po vytazeni suchd, mame upeceno.
Korpus nechte ve formé uplné vychladnout.

Formu i s upecenym korpusem nechame stat na mrizce, az korpus uplné vychladne.

Teprve po vychladnuti piskot vyklopime z formy na tac. Jde to snadno, protoze upeceny piskot je
pruzny a nehrozi nebezpeci, ze se tésto bude lamat.

Dno i strany upeceného kolaCového korpusu namazeme pripravenou ostruzinovou nebo rybizovou
marmeladou.
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Upeceny piSkotovy korpus pomazany ostruzinovou marmeladou
Zdroj: Marcela Hackerovd

Na marmeladu vyskladame pripravené ovoce. Ja jsem pouzila ostruziny prosypané cervenym
rybizem.

Priprava zZelé na ovoce

Do kastrilku ddme pripravené Zelé z vinnych hroznt, pfilijeme 50 ml studené vody. Zelé s vodou
zahrejeme na 50 °C. Pridame 3 platky zelatiny a kastrulek odstavime z tepelného zdroje.

Nechame odstat cca 10 minut a prubézné michdme, az se nam zelé i Zelatina rozpusti.

Pripravené Zelé po lZicich nalévame na ovoce aZ do jeho spotiebovéni. Zelé na kola¢i nechame piil
hodiny tuhnout a pak uz mazeme krajet.
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