Moj broskyndcik
kdavo-skoricovy

Fotorecept na ovocno kavovy rez.

Potrebujete:

300g muka polohrubd

1 broskyfovy kompot VSetky suroviny od polohrube;j

konzerva muky, vratane 2 polievkovych

2 ks vajcia lyZi¢ rumu zmieSame dokopy.

2 lyzica kava instantna Sced.en)./ kompot. )
rozmixujeme a pridame ho do

120 g cukor kryStalovy cesta. Rovnomerne

3 lyzica olej premieSame a vylejeme na

150 ml mlieko vymasteny a mukou vysypany

lech. A dame do rury upiect’.
1 lyzicka Skorica mleta P yup

120 g Palmarin roztopeny

1ks kypriaci prasok do peciva Pocas pecenia cesta si

2 lyzica rum urobime polevu. Rozpustime
si 130 g Palmarinu, pridame

1309 Cera poleva praskovy cukor, kakao a

100 g cukor praskovy premie$ame. AZ je hmota

1 lyzica kakao pekne spojena pridame

1 lyzica rum polievkovu lyzicu rumu.

ZamieSame a odstavime.

Na vychladnuté upecené
cesto dame polevu, ktoré je
tiez uz vychladnuta av§ak nie
stuhnuta. Musi sa dat’
rozotriet’ na kolacik. Potom uz
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“lgjLecenie

iba vidlickou mozete porobit
vinovky r6znymi smermi.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 15 min. V pripade Ze mate nizsie
Cas pedenia: 40 min. cesto mbzete ho rozdelit’ na
Teplota pedenia: 180 °C polovicu, jednu Cast’ potriet’
o ) ] marhulovym alebo slivkovym
Narocnost pripravy: Fahke lekvarom a prekryt’ druhou

Pocet porcii: - polovicou. Kola¢ bude vyssi a
lekvar mu doda novu chut'.

Po vychladnuti resp. stuhnuti
stadi kolacik nakrajat’ a
postavit’' na stél pred hosti.
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