Rebarborovy kolac z krehkého testa s
malinami pod snéhovou pokryvkou

https://varimesmarcelou.cz/rebarborovy-kolac-z-krehkeho-testa-s-malinami-pod-snehovou-pokryvkou

Rebarborovy kold¢ z krehkého tésta s malinami pod snéhovou pokryvkou je uZasné chutné pohosténi.
Vizualné i chutové. Priprava korpusu nezabere ani minutu. Hlavni hrdinkou néaplné je rebarbora a
mizete k ni pridat jakékoli ovoce, nejlépe ¢ervené.

Na kolac si pripravime:
Na tésto

e 210 g hladké mouky

¢ 100 g studeného masla nebo Hery nakrajené na kostky
e 4 gsoli

4 g krupicového cukru

2 zZloutky

1 polévkovou Izici studené vody

Kuchynsky sekacek

Mikro sacek

Na napln

¢ 150 g rebarbory (oloupané a nakrdjené na centimetrové Spaliky)
150 g malin (méla jsem vlastni zamrazené)

150 g krupicového cukru

1 vanilkovy cukr

1,5 polévkové 1zice kukuricného Skrobu

Sadlo na vymazani formy

 Arch papiru na peceni rozstrizeny podélné na 1 tretinu a 2 tretiny

Na snéhovou pokryvku

« 2 bilky

« 3 polévkové 1zice krupicového cukru

* 4 polévkové 1zice kukuricného Skrobu
* 1,5 polévkové Izice strouhaného kokosu

Priprava tésta 45 vterin
Odpocinuti tésta v lednicce 60 minut
Obdélnikova forma 10 x 35 cm (s odnimatelnym dnem)

+ 1 formicka na tartaletky na spotrebovani zbylého
tésta

Predpeceni ,na slepo” 10 minut na 210 °C, pak na 170 °C bez zatéze 5 minut

Peceni s ovocnou naplni na 200 °C 15 minut
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Zapeceni snéhové pokryvky na 200 °C 8 minut

Postup pripravy kolace z krehkého tésta

Do kuchynského sekacku nasypeme mouku, pridame kosticky masla a nékolika pulsy v nddobé
vytvorime drobenku. Pak do nadoby pridame 2 zloutky, stl, cukr a jednu polévkovou 1zici studené
vody. Uvedeme sekacek do chodu asi na 10 vterin. V nadobé se vytvori hrudky tésta. Pri druhém
spusténi sekacku se nam asi za 15-20 vterin vytvori koule tésta. D&l uz nepokracCujeme.

Nuz sekacku dame stranou a tésto vysypeme do mikrotenového sacku, stlacime do koule a ulozime
do lednicky priblizné na 1 hodinu. Tésta jsme se ani jednou nedotkli rukama.

Pripravenou formu vymazeme sadlem a nez se tésto vychladi, pripravime si ovocnou napln. Do misky
nasypeme Spaliky rebarbory a zmrazené maliny, pridame i vSechen krupicovy cukr, ktery jsme
promichali s cukrem vanilkovym. Promichdme a nechame odstat 30 minut. Lze i déle.

Rebarbora i maliny pusti dost stavy.

Cely obsah misky nalijeme do panve a privedeme k mirnému varu. Povarime 10 minut a pak zdroj
tepla vypneme a dame stranou, aby néapln tak z poloviny vychladla. Pak pridame 1,5 polévkové 1zice
kukuri¢ného Skrobu a dukladné metlickou promichame.
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Z lednicky vyndame vychlazené tésto. Na val polozime odstrizené dvé tretiny papiru na peceni, na
papir polozime tésto a valeCkem rozvalime do priblizného tvaru formy. Tésto i s papirem zvedneme a
preklopime na formu. Pres papir tésto prsty urovname, hlavné u kraju. Pak papir sejmeme. Nozem
odrizneme tésto soumérné s okraji.

Dno propichédme vidlickou, na tésto polozime jednu tretinu papiru na peceni a zatizime, treba
fazolemi (ja pouzivam vyvarené oblazky). Zbylym téstem jsem jesté naplnila misku na tartaletky. Tu
jsem pekla bez zatizeni. Formy vlozime do vyhraté trouby na 210 °C a pec¢eme 10 minut. Pak zatéz
odstranime, teplotu snizime na 180 °C a pe¢eme jesté 5 minut.
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Predpeceny korpus i formicku jsem polozila na plech s nizkym okrajem, aby se mi s nimi lépe
pracovalo pri vkladéani a vyndavani z trouby. Népli rovnomérné prenddame do korpusu a znovu
vlozime do vyhraté trouby na 200 °C. Kolac¢ s naplni peceme 15 minut.

Z 2 bilk{ uslehdme pevni snih do kterého postupné zaslehdme 3 vrchovaté polévkové 1zice
krupicového cukru a polovinu polévkové 1zice kukuricného skrobu. Jako posledni rucné, stérkou, do
snéhu zapracujeme strouhany kokos.


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

Snéhovou pokryvku prendame do cukrarského sacku a s ozdobnou Spickou (priamér asi 1 cm) ji
naneseme na ovocnou napli. Znovu vratime do trouby a nechdme zapéct na 190-200 °C 8 minut.

Povrch pokryvky musi lehce zhnédnout.




Upeceny kola¢ ve formé premistime na mrizku a nechdme vychladnout. Pak krasné vypadajici
kolacCek prendame na tac a miuzeme podavat. Tésto jde dobre nakréjet a na formu se nelepi.
S vyklopenim neni zaddnéa prace.

Udélala jsem test: Ukrojila jsem jeden prouzek kolace a nechala ho 3 dny na talitku v chodbé. Za
tuto dobu ovocna napln nevytékala, nepromocila tésto a snéhova pokryvka drzela stejné, jako prvni
den.
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