Marhul'ovy kolac (tart)

Na marhulovy tart budete potrebovat (priemer 24 cm, 8 porecii):
250 g hladkej muky

120 g praskového cukru

125 g studeného masla

1 velké vajce

Stipku soli

16 Cerstvych marhal

40 g vanilkového cukru

2 lyZice masla

1 ¢ajovu lyzicku kukuriéného skrobu
2 vetvicky citrénového tymianu

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto. Muku, praskovy cukor, studené maslo, vajce a Stipku soli rozmixujte v kuchynskom robote s nastavcom noZov. Cesto
preloZte na jemne pomucenu pracovnu dosku, vytvorte z neho gulu, potom hrubt placku a zabalte do potravinovej félie. Cesto nechajte
vychladnut v chladni¢ke minimalne 1 hodinu.

Vychladené cesto preloZzte na pomuceny papier na pecenie a rozvalkajte na hrabku 0,4 az 0,5 mm. Ak je to potrebné, dajte rozvalkané
cesto opat do chladnicky. S dobre vychladenym cestom sa omnoho lepsie pracuje. Prikryte ho potravinovou féliou aby neobschlo.
Pomocou papiera preloZte cesto do formy na tart s priemerom 24 cm a prstami utlacajte tak, aby cesto k forme priliehalo. Prebytocné
cesto oreZte ostrim noZom. Formu s cestom dajte este na 20 minut do chladnicky, popichajte vidlickou a predpekajte pri teplote 180
stupriov 10 aZ 15 minut. Z prebytoéného cesta vyrobte posypku. Cesto vloZte spat do robota s nastavcom nozov, pridajte polievkovu
lyzicu hladkej muky a mixujte, kym nevznikne drobenka.

Medzitym ocistite marhule. 10 kusov marhul nakrajajte na osminky a odlozte bokom. Zvysnych 6 marhul nakrdjajte na ¢o najdrobnejsie
kocky a pripravte rozvar. Rozohrejte panvicu s jednou lyZicou masla a 20 g vanilkového cukru. Marhule na panvici rozvarte, pridajte 50 ml
vody, Cajovu lyzicku kukuri¢ného Skrobu, dobre premiesajte a odstavte.

Na panvici rozpustite lyZicu masla, pridajte 20 g vanilkového cukru a listky tymianu. Marhule nakrajané na osminky dve minuty restujte.
Mali by drzat svoj tvar a nerozvarit sa. Na predpeceny tart naukladajte na osminy nakrajané marhule, zalejte marhulovym rozvarom
a posypte posypkou. Pecte pri teplote 180 stupriov dalsich 15 az 20 minut.

Marhulovy tart nechajte po upeéeni vychladnut priizbovej teplote a na % hodiny ho vloZte do chladnicky. Pri poddvani méZete dochutit
naslahanou slahackou, alebo zmrzlinou.
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