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FOOD BLOG & CAKES

Tekvicovo-hruskovy jesenny kolac

Na tekvicovo-hruskovy kola¢ budete potrebovat:

200 g pyré z tekvice hokkaido (*recept v postupe), 90 g hrusiek + 1 celd hrusku, 150 g krystalového cukru, 2 celé vajcia,
150 g hladkej muky, V2 ¢ajovej lyzicky sédy bikarbony, V2 Eajovej lyZicky kypriaceho prasku, stipku soli, 110 g vlasskych
orechov

Na krém budete potrebovat:

300 g mascarpone, 100 g masla, 60 g praskového cukru, 1 ¢ajovu lyZicku mletej $korice

Pripravte tekvicové pyré. Mensiu tekvicu hokkaido prerezte na polovicu, lyZicou vyberte duZinu a jadra. Obe polovice
poloZte na papierom vystlany plech kérou nahor. Pecte pri teplote 200 stupriov 45 az 60 minut, kym nebude tekvica Upline
makka.

Po vychladnuti vydlabte 200 g duZiny tekvice a spolu s 90 g ocistenych hrusiek rozmixujte na jemné pyré. Zvysok tekvice
tiez rozmixujte, dochutte a pouzite ako prilohu alebo do polievky. Takto rozmixované pyré mozete 1 tyzden skladovat
v chladni¢ke, alebo zamrazit.

Upecte korpus. Do misy pridajte tekvicovo-hruskové pyré, krystalovy cukor, vajcia a rozmixuijte. Pridajte miku zmie$anu so
sédou, kypriacim praskom a solou. Rozmixuijte a pridajte nadrobno nasekané orechy, na malé kocky nakrajanu jednu hrusku
a stierkou premiesajte. Cesto prelejte do 20 cm tortovej formy vystlanej papierom na pec¢enie a pecte pri teplote 180
stupriov 35 az 45 minut. Cesto po vytiahnuti z riry nechajte 5 mindt oddychnut, vytiahnite ho z formy a nechajte vychladnut
na mriezke. Po vychladnuti zarovnajte korpus zrezanim vypuklej ¢asti.

Na pripravu krému pouzite suroviny izbovej teploty. Maslo, mascarpone, praskovy cukor a mletd Skoricu rozmixujte ruénym
mixérom. Krém naneste na vychladeny korpus a lubovol'ne dozdobte. My sme pri zdobeni pouzili: figy, physalis, ernice,
pistacie, mandl'ové lupienky, rozdrobené mandl'ové susienky a lyofilizované ¢ervené ribezle. Tu sa fantazii medze nekladu.

Tip: Ak sa krém zrazi, jednotlivé suroviny nemali rovnaku teplotu. Tento zrazeny krém sa da l'ahko napravit. Krém prelozte do
nerezovej misy a nad parou ho neustéle mixujte ruénym mixérom, az sa neprepoji.
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