Hruskovy kolac s tvarohom

Zoznam surovin na cesto:

500 g PSenicna muka hladka

230 g Mlieko

50 g Maslo

50 g Cukor

42 g Drozdie Fala

6 g Sol

Zoznam surovin na napln:

250 g Hrudkovy tvaroh

50 g Praskovy cukor

50 g Nasekané vlasské orechy

30 g Pudingovy prasok (vanilka)

Posyp na hrusky ( vrch kolaca)

16 g Skorica

50 g Cukor krysStalovy

Napln:

Napln pripravime zmieSanim tvarohu, praskového cukru a
pudingového prasku.

Postup pripravy:

Z teplého mlieka (cca 30 °C), drozdia a 25 g cukru si
pripravime kvasok. Dame ho na teplé miesto, prikryjeme a
nechdme zriet asi 15 mindt. Ked ndm kvasok vybehne, zmieSame
ho s mukou, zvyskom cukru, solou a zmaknutym maslom. VymieSame
hladké, nelepivé jemné cesto. Cesto nechdme prikryté odpocinit
cca 40-50 mindt na teplom mieste. Potom ho vyklopime na
pomucend dosku a vyvalkame do tvaru kruhu s hribkou asi pol
centimetra. Polozime ho na plech s papierom na pecCenie. Okraje
kolaca si zahneme cca 1-2 cm a takto dostaneme tvar taniera,
do ktorého stredu si natrieme tvarohovl napln a poukladame na
nu olupané, na platky nakrajané hruSky. Tie nakoniec posypeme
nasekanymi orechmi a Skoricou zmieSanou s krystalovym cukrom.
PeCieme pri teplote 200-180 °C cca 20-24 min.

Viac na naSom FB PecCenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/hruskovy-kolac-s-tvarohom/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/490191864931056
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