Kolac se svestkami, krémem a orechovou
pénou

https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/kolac-se-svestkami-kremem-a-orechovou-penou.html

Kola¢ se $vestkami, krémem a orechovou pénou miluju. Svestky patii mezi moje nejoblibené;jsi
ovoce. V krému neni pritomen témér zadny tuk, je sladoucky a orechy tomu dodévaji tu spravnou
chutovou stopu.

Na pripravu kolace o pruméru 25 cm (dno formy) budeme
potrebovat

Na testo

e 250 g hladké mouky

« 1 Spetka soli

* 60 g mouckového cukru

80 g Hery z chladnicky

1 Zloutek

0,4 dl vlazného mléka na kvasek (asi 4 polévkové 1zice)
15 g kvasnic

2 Cajové 1Zicky krupicového cukru do kvasku

Na krém

250 ml mléka

1 sacek vanilkového pudinku

50 g krupicového cukru

200 g mékkého tvarohu

1 Zloutek

1 polévkovou lzici (vrchem) mouckového cukru

Na orechovou pénu

* 3 bilky

o Spetka soli

e 2 polévkové 1zice (vrchem) mouckového cukru

e 2 polévkové 1zice polohrubé mouky

* 30 g nastrouhanych vlasskych orecht (mohou byt i jiné)
¢ 1 Zloutek

Dale si pripravime

¢ 10-12 Svestek bez pecek, prekrajenych na ctvrtiny

 Formu na kola¢ o pruméru 25 cm - myslim pramér dna a konickymi okraji, minimalné 4 cm
vysokymi

e Tuk na vymazani formy

» Hladkou mouku na vysypani formy

Peceme nezakryté na 180 °C po dobu 20 minut, pak snizime teplotu na 150 °C a dalSich 20 minut
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zapékame orechovou pénu
Postup pripravy kolace se Svestkami, krémem a orechovou
peénou

Nejprve si pripravime formu na peceni. Dukladné ji vymazeme tukem a pak vysypeme hladkou
moukou.

Pripravime si zaklad pro krém - uvarime pudink
Do 1/3 pripraveného mléka vysypeme cely obsah sacku pudinku a 1zickou dokonale promichame.

Zbyvajici 2/3 mléka nalijeme do kastrolu, ve kterém budeme pripravovat krém. K tomuto mléku
prisypeme 50 g krupicového cukru a za stalého promichavani ho privedeme k varu.

Pak horké mléko odstavime a za stalého michani prilijeme promichany pudinkovy prasek. Houstnout
zaCne témeér okamzite.

Horky pudink nechame zchladnout, ale casto ho promichame metlou, aby se na povrchu
nevytvoril skraloup.

Do chladného pudinku vmichdme odvazeny mékky tvaroh, 1 Zloutek a 1 polévkovou Izici mouckového
cukru. Smés dikladné vySlehame do jemného, hladkého a velmi chutného krému. Vyborny pomocnik
je rucni metla.

Nyni si pripravime tésto

Do hrnecku ¢i misky nadrobime kvasnice, zasypeme je 2 1zickami krupicového cukru a zalijeme 0,4
dl vlazného mléka. Zakryjeme a nechame vzejit kvasek.

Troubu zapneme a termostat nastavime na 180 °C.

Do misy na zadélavani odvazime mouku, priddme Spetku soli a 60 g mouckového cukru. Vse
promichame.

Pripravime si rovnéz hrnecek na bilky, z kterych budeme v zavéru pripravy Slehat snih.
K mouce pridédme 1 Zloutek a bilek putuje do pripraveného hrnecku.

Odvazenych 80 g Hery vyndame z lednicky a nakrajime ji na vétsi kostky a pridame ji do misy na
zadélavani.

Dbejte na to, aby HERA byla vychlazena.
Vzesly kvasek promichdme a jako posledni ho priddme k surovinam na tésto.
Obéma rukama vypracujme mékkeé tésto, které nechame 15 minut odpocivat.

Tésto rozvalime a preneseme do vymazané formy. Ja jsem pouzila jednodus$si zptisob. Tésto (kouli)
jsem umistila doprostred formy a dlanémi a $piCkami prsti jsem tésto rozprostrela po celé formé a
jesté po strandach jsem z tésta vytvorila hraz.
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Rozprostrené tésto na kolac ve formeé
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na tésto rozetreme pripraveny krém. Na krém nésledné rovnomérné umistime ctvrtky Svestek.

Kolac vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a nechame ho zapéct po dobu 20-ti minut.



Vyskladané ctvrtky Svestek na krému
Zdroj: Marcela Hackerova

Nez se kolac zapece, pripravime si orechovou pénu.

Abychom spolehlivé vyslehali pevny a tuhy snih, musi byt bilky hodné studené. Ja jsem hrnecek s
bilky z vajicek z lednicky umistila pred slehéanim jesté na 15 minut do mrazaku.

Bilky na kvalitni tuhy snih musi byt pred slehanim hodné studené.

Mouku, mouckovy cukr a namleté vlasské orechy promichame.

Ze studenych bilka a Spetky soli vySlehame pevny snih.

Metlou do snéhu zapracujeme nejprve 1 zloutek a nasledné po lzicich priddvame smés mouky, cukru
v <]
a orechu.
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Rozprostreni orechové pény
Zdroj: Marcela Hackerovd

Po 20-ti minutach peceni kolac¢ vyjmeme z trouby a na Svestky naneseme rovnomérné orechovou
pénu.

Kolac vratime zpét do trouby. Teplotu snizime na 150°C a kolac¢ dopékame dalsich 20 minut. Povrch
orechové pény lehce zezlatne.

Kola¢ nechdme vychladnout a miiZeme podéavat. Reknu Vam, chutnd tedy boZsky.



