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FOOD BLOG & CAKES

Kolac¢ s lesnym ovocim

Na kola¢ s lesnym ovocim budete potrebovat’ (priemer 20 cm):

2 vel’ké vajcia L, 60 g krysStalového cukru,20 g slnec¢nicového oleja,
70 g polohrubej muky, 1/4 ¢ajovej lyzicky sédy bikarbomy, Stipku soli, 130 g cerstvého ovocia (jahody, maliny,
¢ucoriedky)

Na ovocny rozvar budete potrebovat’:

280 g mrazeného ovocia (jahody, maliny, ¢ucoriedky), 60 g krysStalového cukru, 1 polievkovu lyZicu citrénovej $t’avy,
5 g praskovej Zelatiny

Na ovocny krém budete potrebovat’:

250 g mascarpone, 150 g 33% s§Pahacky, 40 g praskového cukru
cerstvé ovocie na dozdobenie

ATAKTO NA TO:

Upecte piSkotovy korpus. V samostatnej mise vySlahajte bielka s kryStilovym cukrom a Stipkou soli. V d’alSej mise
vyslahajte zltka s olejom a prilejte ich k vyslahanym bielkam. Stierkou opatrne premiesajte. Pridajte preosiatu muku
zmieSanu so sodou bikarbdnou, cerstvé ovocie a opét’ stierkou premiesajte. Cesto prelejte do tortovej formy s priemerom 20
cm vystlanej papierom na pecenie. Pecte pri teplote 170 stupiiov 40 az 45 minut. Po vytiahnuti z rary nechajte cesto vo
forme vychladntt’.

Pripravte ovocny rozvar. Mrazené ovocie presypte do hrnca, pridajte krystalovy cukor, citrébnova §tavu a za obcasného
miesania prived’te k varu. Ovocie varte 10 mintt a odstavte. Praskovi Zelatinu zalejte polievkovou lyZicou studenej vody a
nechajte 10 minat odpocivat. Na miernom ohni zelatinu rozpustite, postupne pridavajte ovocny rozvar a miesajte. Ovocny
rozvar po pridani zelatiny nesmie vriet. Rozvar odstavte a nechajte pri izbovej teplote vychladnut. 80 g rozvaru odoberte,
pouzijeme ho ako dzem, zvy$ny pridime do ovocného krému.

Ovocny krém je na pripravu vel'mi jednoduchy. V samostatnej mise vyslahajte sl'ahacku. V inej mise $l'ahajte mascarpone s
praskovym cukrom, postupne pridavajte ovocny rozvar, vysl'ahant sahacku a sl'ahajte.

Vyskladajte ovocny kolaé. Piskotové cesto vyberte z formy a ulozte na tortovy stojan. Vrch cesta potrite ovocnym rozvarom,
ktory ste si oddelili (80 g) a nechajte 5 mintt postat’. Na zaver potrite kola¢ ovocnym krémom a dozdobte Cerstvym ovocim.
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