Broskynovy kolac bez lepku s créme anglaise

Pocet porcii: 9
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime cesto na kola¢. Broskyne zbavime Supky. Polovicu z nich nakrdjame na malé kocky a
zalejeme citronovou Stavou. Ostatné nakrajame na mesiacCiky - neskor nimi ozdobime vrch kolaca.

Vo vacsej mise vymieSame mixérom cukor (120 g) so zmaknutym maslom (150 g) do peny, postupne
pridavame Zitky (4 ks), citrénovi koru a opat premie$ame. Pridéme preosiatu miku a kypriaci prasok. Z
bielkov (4 ks) vySlahame tuhy sneh a jemne ho zapracujeme gumenou varechou do cesta. Z kociek
broskyn zlejeme prebytocnu $tavu a pridame ich do cesta.

Cesto vylejeme do vymastenej a mukou vysypanej tortovej formy s priemerom cca 24 cm a navrch do
kruhu poukladdme mesiaciky z broskyn. Pec¢ieme v rure na 170-180 °C asi 50 mintut do zlatista. Medzitym,
ako sa pecie kolac¢, si pripravime krém. V mise s objemom priblizne 3 litre postupne zmieSame cukor (125
g) so 4 zltkami a zmes pomaly asi 2-3 mintity $lahdme, kym neziskame krémovi svetlo-zltd hmotu. V inom
hrnci si zohrejeme mlieko (1 “2 hrn¢eka mlieka). Ked zacne vriet, ihned ho odstavime zo sporaka. Potom
ho za stdleho mie$ania metli¢kou zaéneme po pramienkoch (takmer po kvapkach) prilievat do Zitkovej
zmesi, ¢im sa zltok s cukrom pomaly zahreje.

Zmes nalejeme do smaltovaného alebo nerezového hrnca s pevnym dnom a postavime ho na stredne silny
plamen. Potom zmes za neustéleho mieSania - snazime sa ju oddelovat od stien hrnca - pomaly
zahrievame, kym nezhustne. Cely ¢as davame pozor, aby cukrarsky teplomer neukazoval viac ako 75 °C.
Akondahle krém zhustne, odstavime ho ihned zo spordaka a nechame vychladnut, pricom prvé 3-4 mintty
eSte mieSame. Potom krém precedime cez jemné sitko a vmieSame do niho vanilkovy extrakt s rumom (1
PL). Ak krém podavame teply, zahrievame ho v teplom (nie v horticom) vodnom kupeli. Nakrajany
broskynovy kola¢ bez lepku posypeme praskovym cukrom, polejeme krémom a ozdobime platkami
broskyn.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK Special 1000 g - 200 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-310g

- Citrony - 50 g

- Broskyne - 200 g

- Cukor krystal - 245 g

- Vajcia- 200 g

- Maslo-150¢g

. Zitok - 132 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-12 g


https://novalim.net/obchod/muky/bezglutenove-mucne-zmesi/promix-pk-special-bezlepkova-zmes-na-pecivo-2/
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