Figovy koldc

Chut’ Balkanu, sladké figy vo vybornom kolaciku.
Vyskusajte recept!

0

o

Potrebujete:

120 g Palmarin

220 g hladkej muky
759 Praskovy cukor
1 Stipka sol

2¢ Zltok

1 troska voda

150 g suSenych fig
100 g dZem ribelovy
100 g figového dZzemu
12 ks figy Cerstvé
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Celkovy ¢as pripravy: 60 min.

Cas pedenia: 30 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Postup:

ZmieSame vSetky suroviny na cesto okrem
Zltkov a vody. Maslo by malo byt zmaknuté.
Vznikne sypké cesto. Ku nemu sa pridaju Zitka
a troSka vody a vypracuje sa vla¢ne cesto.

Cesto sa rozdeli na dve Casti, roztlaci sa na
dve hrubsie placky, zabali sa do folie a necha
sa odpocinut’ v chladni¢ke 1 hodinu.

Cesto robievam v dvoch malych tortovych
formach. Ked’ sa vyberie cesto z chladnicky,
rozbalite ho. Spodna fdlia sa ponecha a zvrchu
sa prikryje d’alSou féliou. Medzi nimi sa
vyvalka na pozadovanu velkost’ a hrabku.

Jedna fdlia sa stiahne a cesto sa vloZi stranou
nepokrytou féliou do formy. Z hornej strany,
ktora je pokryta féliou sa da cesto dobre
pritlait’ ku stendm formy a hlavne upravit’ v
rohoch formy.

Horna félia sa stiahne a cesto sa na okrajoch
nozom zarovnd, tak aby vznikol rovnomerny
niz&i okraj.
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Rura sa zohreje na 170°C. Cesto sa popicha
vidlickou a da sa piect’ na 20 minat. Potom sa
potrie roz&lahanym Zitkom a este sa 7 minGt
dopecie.

Kym sa cesto pecie pripravime si figovl zmes,
tak ze susené figy, ribezl'ovy dzem a figovy
dzem rozmixujeme v mixéri. Vznikne mierne
tekuté zmes.

Po dopedeni cesta, vytvoreny korpus potrieme
figovou zmesou a dekorativne rozlozime na
povrchu Stvrtky Cerstvych fig. Vlozime opat’ do
rury a nechame trocha zapiect’ asi 5-10 minut.
Po vybrati este figy potrieme figovym dZzemom
a posypeme jemne praskovym cukrom.
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