HRUSKOVY

KOLAC

R’KS @90 min

Hruskovy koldc je nie len sezénny, ale rozziari kazdy (aj sviatocny) stél, a to bez vicsej namahy. Cely recept na
hruskovy kolds pozostdva z troch Casti: priprava cesta, posirovanie hrusiek a slahanie slahacky. Aby ste pripravu
tohto dezertu zvlddli o najrychlejsie, zacnite pripravou cesta. Cesto je kvoli hruskovému pyré a orieskom pomerne
syte a trochu hutné. Je prijemne okorenené skoricou a kardamdémom, ktoré sa k hruskdam ndramne hodia. Ndsledne
pripravte posirované hrusky. My sme hrusky posirovali vcelku. Ak chcete cely proces urychlit, nakrdjajte hrusky na
mensie Casti. Budii hotové o Cosi skor. Posirovanie je sposob tipravy jedla, kedy sa suroviny pripravujti tesne pod bo-
dom varu a tekutina v ktorej sa pripravujt je rozne ochutend. My sme ju ochutili vanilkou, Skoricou a medom.

BUDETE POTREBOVAT:

300 g ocistenych hrusiek
2 malé vajcia

120 g krystalového cukru
150 g hladkej muky

60 g nasekanych
vlasskych orechov

1/4 cajovej lyzicky

jedlej sody

1/2 cajovej lyzicky
kypriaceho prasku

1/2 cajovej lyzicky
mletej skorice

1/2 cajovej lyzicky
mletého kardamoému
200 ml 33% smotany

na Slahanie

20 g praskového cukru
50 g cokolady

30 g lieskovych orieskov

Na posirované hrusky bu-
dete potrebovat:

3 stredne vel'ké hrusky

1 vanilkovy lusk
citrénova stavu

500 ml vody

1 ks celej skorice

50 g medu

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto. Ocistené hrusky nakrajajte na kocky. Hrusky spolu s troskou
masla a lyzickou cukru karamelizujte na panvici, potom prilejte trochu vody a
duste, dokym nezmiknu. Mékké hrusky nechajte vychladnut a rozmixujte ich
na hruskové pyré.

Rucnym mixérom vyslahajte vajcia s cukrom, pridajte hruskové pyré, maku,
sodu, kypriaci prasok, koreniny a opit rozmixujte. Cesto prelejte do formy s
priemerom 20 cm. Pecte pri teplote 170 stupnov 25 az 30 minat. Po vytiahnuti
z rary nechajte cesto vychladnat.

Zatial si pripravte posirované hrusky. Ocistené hrusky potrite citrénovou
stavou aby nehnedli. Vodu s vanilkovym luskom, celou skoricou a medom pri-
vedte k varu a potom ju stiahnite na nizsi stupen, tesne pod bod varu. Do vody
ponorte hrusky a posirujte ich, dokym trochu nezmékni a nenasiaknu vsetky
chute. Takto pripravené hrusky vytiahnite z ndlevu a nechajte ich vychladnut.
Nalev zredukujte na polovicu.

Slahacku vyslahajte s praskovym cukrom, ¢okoladu rozpustite vo vodnom
kapeli a nasekajte lieskové orechy.

Cesto prelozte na tortovy stojan, potrite ho trochou nalevu z posirovanych

hrusiek a slahackou. Nakoniec dozdobte rozpustenou ¢okoladou, orieskami a
posirovanymi hruskami.
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