Tekvicovy kolac¢ — Pumpkin pie

Tento recept v sebe zahrna kombinaciu vonavej Skorice a
lahodného tekvicového pyré. Trhaci tekvicovy kolac sa rozhodne
oplati upiect.

Suroviny na tekvicovy kolac:

% hrnceka teplého mlieka nie horuiceho = 185 ml

L PL aktivneho suSeného drozdia = 7,4 g

% hrnceka tekvicového pyré nie tekvicovej naplne do kolacov =
185 ml (pyré si mbézete vyrobit aj sami — 1 mensSiu hokaido
tekvicu ocCistite, nakrajajte na mesiaciky, pecCte 1 hodinu pri
180 °C, potom len roztlacte vidlickou alebo rozmixujte)

4 PL kristalového cukru = 59 g (rozdeleného napoly)

3 5 hrnCeka hladkej miky + dodatocné lyzice muky podla potreby
cca 490 g muky (500 g s tymi dodatolnymi lyzicami)

1 velké vajce s izbovou teplotou

2 PL roztopeného nesoleného masla rozdeleného (1 PL na
Slahanie, 1 PL na vymastenie panvice) = 2 lyZzice by mali byt
30 g masla

1/2 CL soli = 2,5 g

Suroviny na napli do tekvicového kolaca:

7 lyzic nesoleného zmaknutého masla, rozdeleného na 6 lyzic na
napln a 1llyzicka na pomastenie povrchu = 104 g

1/4 hrnCeka hnedého cukru = 43 ¢

1 lyzica mletej Skorice = 8 ¢

1/2 lyzicky korenia na tekvicovy kolac¢ = 2,5 ¢

Suroviny na korenie na tekvicovy kolac:

3PL mletej Skorice

2CL mletého z&zvoru

2CL mletého muSkatového oriedku

1 a pol CL mletého nového korenia

1 a pol CL mletého klinceka

VSetko vlozit do vzduchotesnej ndadoby, premieSat.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/tekvicovy-kolac-pumpkin-pie/

Suroviny na Skoricovu glazlru:

1 hrncek praskového cukru = 1409
2 CL mletej Skorice = 4g

5-6 PL SlahacCky = 74-89¢g

Co budete potrebovat:
2 formy na chlebik, elektricky mixér, valcek

Postup

Cesto

Do misky pridajte teplé mlieko, popraste povrch so suSenym
drozdim a nechajte odpocivat 7 mindt.

Vsypte %5 hrnceka miky a polovicu cukru, potom vlejte tekvicové
pyré. Prikryte potravindrskou féliou a nechajte vykysnut v
teplej rdre 25-30 mindt pri teplote cca 30°C alebo pri izbovej
teplote 35-45 min. Cesto bude pekne nakysnuté.

Pridajte vajce, 1 CL rozpusteného masla, zostdvajuci cukor a
sol.

PoCas miesenia pridajte postupne zvysnud miku. Ak je potrebné,
pridajte eSte 1-2 PL muky, aby bolo cesto len malo lepivé a
oddelovalo sa od misky. Mieste eSte cca 10 min(t, opat
prikryte potravinarskou féliou a nechajte kysnut v teplej rilre
30 min pri teplote cca 30°C alebo pri izbovej teplote 1
hodinu. Cesto by malo zdvojnasobit svoju velkost.

Popraste si dosku na cesto a polozte cesto do stredu. Popraste
cesto miukou, aby sa nelepilo a vyvalkajte ho do obdlZnika
velkosti 40x25 cm. Zmaknuté maslo (6 PL) jemne rozotrite po
ceste.

Napln

ZmieSajte spolu cukor so Skoricou a korenim na tekvicovy kolac
a touto zmesou popraste cesto s rozotretym maslom.

Zrolujte cesto od dlhsSej strany, pritlacte jemne konce a
dotvarujte valcek, ktory prekrojte na polovicu. Obe polky
cesta nakrajajte na cca 2,5 cm Siroké platky, tak aby zostali
naspodku nerozrezané. Vymastite maslom obe formy, a potom
prelozte nakrajané cesto spojené naspodku do vymastenych



foriem. Jemne roztiahnite nakrdjané platky do opacného smeru,
aby ste vytvorili vrstveny efekt. Prikryte plastovou foéliou a
nechajte podkysnit v teplej rure 30-45 mindt pri teplote cca
30°C alebo pri izbovej teplote 1-1 % hodiny, alebo pokial
nebude nadychané.

Potrite kazdy bochnik s rozpustenym maslom a pecte pri teplote
cca 175°C 22-25 min. Podla nas je to najlepSie na 23 mindtach.
Chlebiky budd jemne zlatisto hnedej farby. Nechajte ich
vychladnit vo forme 10 mindt, a potom aplikujte hojne glazlru
po povrchu kazdého bochnika, pokial je stale vo forme.

Ako vyrobit Skoricovu glaziru:

ZmieSajte spolu suroviny na glazuru, pridajte smotanu, aby ste
dosiahli pozadovanu konzistenciu. Polejte/rozotrite hojne na
oba teplé bochniky.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/1978143805819896/

