Marhulovy kolac z listkoveho cesta

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Muku (250 g) preosejeme do misy, pridame pol lyZi¢ky soli a premieSame. Pridame 50 g na kusky nakrajaného
masla a rukami alebo pomocou robota spracujeme na mrvenicu. K mrvenici zacneme pomaly pridavat vodu
a vypracujeme makké cesto. Vodu pridavame postupne, tak ako bude potrebné, vzdy dobre
zapracujeme. Zostavajucich 75 g masla ddme do misky a nechame lahko povolit v mikrovinke. Maslo
sa nesmie rozpustit, len mierne zmaknut, tak aby sa dalo rozmazat lyZicou. Rozdelime ho v miske na
tri Casti, t. j. 3% cca 25 g. Cesto rozvalkédme na mierne pomucéenej ploche na obdiZnik s rozmerom cca 40 x
20 cm. Asi dve tretiny plochy rozvalkaného cesta potrieme tretinou zmaknutého masla (25 g). Na roztieranie sa
dobre hodi lyZica. Nenatretu tretinu cesta prehneme do stredu a z druhej strany preklopime druh( ¢ast

cesta. Cesto opatrne rozvalkdme, opat do obdiZnika cca 40 x 20 cm a postup dvakrat zopakujeme so zvy$nym
maslom. Nakoniec cesto este niekolkokrét zloZime na tretiny a znovu rozvalkdme na obdiznik. Sta¢i trikrat az
Styrikrat. Pocas valkania podla potreby lahko posypavame mukou a snaZime sa na cesto prili$ netlacit. Hotové
cesto dame pred pouzitim stuhnit asi na hodinu do chladnicky. Listkové cesto rozvalkdame na tenky plat
a vylozZime nim okrdhlu kolacovd formu s priemerom 25 cm. Kysli smotanu zmieSame s vanilkovym cukrom,
vajcom a hladkou mukou a nalejeme do kolacovej formy na listkové cesto. Marhule (musia byt naozaj zrelé

a sladké) rozpolime, vykostkujeme a rozlozime na kola¢. Pecieme vo vopred vyhriatej rire cca 40 minudt, kym
okraje cesta nebudul hnedasté.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 260 g

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 200 g
- Marhule - 200 g

- Pitna voda nesytena - 120 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-125¢

- Vanilkovy cukor - 40 g

- Jedlasol-5¢g
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