Linecky kolac s rebarborou
a drobenkou

Nékdy neni nad klasiku! Klasické linecké tésto, krémova napln, kysela rebarbora a sladka kfupava
drobenka.

Doba pfipravy | 30—45 minut + peceni
Velikost formy | kolaéova forma o prlmeéru 24 cm
Recept je vegetariansky.

INGREDIENCE

Linecké tésto (drzte se poméru 3:2:1 a vysledek bude perfektni)
» 225 g hladké (Spaldové) mouky + trochu navic na vyvalovani
* 150 g masla + trochu navic na vymazani formy

* 75 g mouckového cukru

* 1 Zloutek

* Spetka soli

Napln

» 3 velké stonky rebarbory (asi 400 g pred ocisténim)
* 2 Izice mouckového cukru

* 1 Izice hladké Spaldové mouky
* 150 g zervé nebo tu¢ného tvarohu v alobalu
¢ 50 g mouckového cukru

Drobenka (drZzte se poméru 2:1:1)

* 120 g hrubé mouky nebo détské krupicky
* 60 g masla

e 60 g titinového cukru

POSTUP

Priprava
1. VSechny suroviny na tésto a drobenku vyndam na kuchynskou linku alespor hodinu dopredu.

Linecké tésto

1. Do misy odvazim ingredience. Bud rukou, nebo v kuchynském robotu pomoci nastavce typu K,
vypracuju hladké a nelepivé tésto. Z tésta vytvaruju kouli, kterou zabalim do potravinarské félie a
ulozim ho alespon na 30 minut do lednice. Téstu prospéje i del$i odpocinek pres noc.

Drobenka
1. VSechny suroviny dam do misky a konecky prstt vypracuju drobenku. Dam stranou.

Napln

1. OcCistim rebarboru — odfiznu konce a pomoci ostrého noze stahnu vrchni vidkna. Vétsinou staci
na konci stonku lehce nafiznout a uz to pdjde samo.

Rebarboru nakrajim na silnéjsi platky.

Nektarinky nebo jablka nakrajim na kostky. Jablka je lepsi pred krajenim oloupat.

Oba druhy ovoce dam do vétsi misky a promicham je spole¢né s cukrem a moukou.

Zervé nebo tvaroh utfu s cukrem a dam stranou.
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Dokonceni kolace

1. Lineckeé tésto vyndam z lednice 30 minut pfed tim, nez ho chci zacit vyvalovat.

2. Formu vymazu maslem.

3. Zacnu si predhfivat troubu na 175 °C (horni a spodni ohrev).

4. Tésto rozvalim na lehce pomouceném vale do kruhu. Vysledné tésto je tlusté si 2 mm.

5. Tésto pfenddm do vymazané kolacové formy. Umackam k okrajlim a pfesahujici okraje odfiznu
a pfipadné jimi vyspravim mista, kde tésto chybi.

6. Dno tésta potru sladkym Zervé, na néj nasypu ovoce, které na zavér zasypu drobenkou.

7. Pecu asi 60—70 minut, az je drobenka zlatava. Pred krajenim necham vychladnout.
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