Bezlepkovy makovy kolac s hruskami

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hrusky o$upeme a nakrajame na mensie kocky. 6 Zitky oddelime od 6 bielkov. Vo vac¢$ej mise mixérom
vyslahame Zitky, cukor, vanilinovy cukor a maslo (130 g) do hustejSej peny. Pridédme pomlety mak s
ryzovou mukou a jemne ale dokladne premiesame. Nakoniec do cesta opatrne zapracujeme kusky hrusiek
a nasekané mandle. Cesto vylejeme do stredne velkého plechu, ktory sme si vystlali papierom na pecenie.
Déme do rury vyhriatej na 180°C a pecCieme priblizne 40-45 minut.

Medzitym si pripravime polevu. Vo vodnom kupeli si nechame rozpustit maslo (100 g), priddme kakao a
mlieko a poriadne premiesame metlickou, kym sa suroviny nespoja do hladkej polevy. Odstavime zo
spordka a po chvili vmieSame med.

Ked je kolaC upeceny, este za hortuca ho potrieme dzemom a polejeme pripravenou polevou. Nechdme
vychladntt a potom nakrdjame. Ozdobime kokosovymi hoblinami.

Ingrediencie

- Ryzova muka 200 g-40¢g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-25¢g
- Holandské kakao 100 g-30g
- Hrusky zelené - 120 g

- Kokos struhany - 15 g

- Med vceli kvetovy - 12 g

- Cukor krystal - 180 g

- Mak mlety modry - 160 g

- Vajcia- 300 g

- Maslo-230g

- Vanilkovy cukor - 12 g

- Ribezlovy dzem - 40 g

- Mandle jadra-30 g
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