ANJELS}V<Y
KOLAC

R’KS @90 min

Anjelsky koldc zndmy ako Angel food cake vznikol v Amerike a jeho zdkladné zloZky st bielka, cukor a malé mnoZstvo
muiky. Md lahki, nadychanu textiiru, ktorti dosiahnete dodrzanim jednoduchych pravidiel.

Bielka urcite odvdzte. Potrebujete ich 200 g a i ked'v recepte uddvame Ze ide o cca 5 vajec, nie je vajce ako vajce.
Anjelsky koldc pecte v babovkovej forme s dutym stredom. To pomdZe cestu pocas pecenia pekne vyrdst a rovnomerne
sa upiect. Formu ni¢im nepotierajte. Cesto sa tak k forme pri svojom raste pocas pecenia prilepi a nespadne spit.
Mixovanie a preosievanie krystdlového cukru nevynechajte. Jemné krystdliky sa lepsie zapracuju do bielok. Ochutte
svoj anjelsky koldc roznymi druhmi korenia. My sme pouzili vanilku a ruzovii vodu. Vy mézete siahnut po muskdto-
vom oriesku, kardamome, ¢i klincekoch. Ak nemdte odvahu experimentovat, vedzte, Ze vanilkou nikdy ni¢ nepokazi-
te. Po upeceni koldca ho nechajte chladniit dnom nahor. Je to velmi délezZité. Otocenim zabezpecite, Ze sa koldc pri

chladnuti neprepadne.
BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
200 g bielok (cca z 5 vajec) 1. Krystalovy cukor rozmixujte na jemné krystaliky a rozdelte ho na dve polo-
200 g krystalového cukru vice. Prvi polovicu odlozte bokom, do druhej polovice cukru pridajte miku a

Stipku soli eSte rozmixujte.

1 ca.]ovﬁ {yzmku 2. 'V (istej mise slahajte bielka so Stipkou soli a kypriacim praskom. Postupne
vanilkového extraktu pocas mixovania k nim pridavajte ¢isty rozmixovany krystalovy cukor. Slahaj-
1/4 cajovej lyzicky te asi 5 mindt, pridajte vanilkovy extrakt, citrénovi $tavu, ruzovi vodu a este
ruzovej vody (volitelné) minttu slahajte.

1 cajovu lyzicku
citrénovej stavy
70 g hladkej muaky
1 cajovu lyzicku 4.

3. Do vyslahanych bielok po ¢astiach preosievajte cukor s mukou a opatrne
stierkou zapracujte. Co zostane v site dajte prec.

) " Formu ni¢im nepotierajte. Prelejte do nej cesto a $pajlou krizivym pohybom
kypriaceho prasku prejdite po obvode celej formy. Tak sa vytratia pripadné bublinky. Pecte pri
teplote 170 stupniov 25 mintt, pouzite test Spajlou.

5. Po vytiahnuti z rary otoc¢te babovkova formu dnom nahor a polozte ju na
mriezku. Tak bude chladnut z oboch stran. Po vychladnuti pomocou noza
orezte okraje koldca a vyberte ho z formy. Na zaver dozdobte ¢erstvym ovocim
a popraste praskovym cukrom. Podavajte s domécim dzemom, pripadne so
Slahackou.
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