Hruskovy kolac s tvarohem

Kolac, ktery si vas ziska pro svou rychlou a snadnou pfipravu, variabilitu a jemnou chut. Na podzim
bude skvély s hruskami, jablky nebo Svestkami, v zimé s mrazenym ovocem uschovanym z léta, na
jare s rebarborou a v 1été s merunkami, jahodami nebo bordvkami. Kyselejsi ovoce posypte
drobenkou, jablka doplnte skofici a vlasaky. A tak dale... Nechte se vést vlastnimi chutémi.

Doba pfipravy | 20 minut + peceni
Forma na peceni | keramicka forma Emile Henry o velikosti 24 cm
Recept je vegetariansky.

INGREDIENCE

Lité tésto

* 150 g bilého jogurtu

1 Zloutek

e 25 mlrostlinného oleje

e 70-100 g titinového nebo mouckového cukru (volte podle sladkosti pouzitého ovoce)
* 50 g détské krupicky

* 80 g hladké Spaldové mouky

* 6 g kypficiho prasku

* Spetka soli

* navic olej a krupicka na vymazani a vysypani formy

Napli

* 250 g tu¢ného tvarohu v alobalu

* 25 g mouckového cukru (1 polévkova IzZice)
* 2 pevné hrusky

* 1 lzice citronové stavy

* 25 g mandlovych lupink

POSTUP

1. Vyndam vSechny suroviny z lednice, aby se srovnala jejich teplota. Kolac¢ovou formu vymazu
olejem a vysypu krupickou.

2. Zacnu predehfivat troubu na 170 °C (horni a spodni ohfev).

3. Prfipravim napln. V misce promicham tvaroh s cukrem. Dam stranou. Hrusky oloupu a nakrajim
na tenké platky. Prendam je do misky, kde je zakapnu citronovou $tavou, aby nezhnédly.

4. Pustim se do tésta. Do misy odmérim vSechny suroviny na tésto a promicham metlou do hladké
konzistence.

5. Tésto vliju do formy a lehce uhladim. Oslazeny tvaroh nepravidelné navr§im na tésto a na néj
rozprostru i hrusky.

6. Posypu mandlemi a dam péct do trouby. Pecu asi 1 hodinu a 15 minut. Pred krajenim necham
vychladnout.
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