Hrncekovy kolac

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime cesto. 3 vajcia vyslahame s cukrom (1 hrncek) do nadychanej peny. Pridame
preosiate kakao (3 PL), smotanu (1 hrncek), olej (*2 hrn¢eka), muku (1 hrnc¢ek), mandlovi muku alebo
najemno pomletych mandli (1 hrn¢ek) a kypriaci prasok. Poriadne premieSame gumenou varechou, aby
sme mali hladké tekuté cesto. Vylejeme ho na vymasteny a mikou vysypany plech s rozmerom priblizne
28x23cm.

Pripravime si plnku. Ako prvy si uvarime z prasku, krystalového cukru (2 PL) a mlieka puding podla
navodu na obale pudingového prasku. Namiesto 500 ml mlieka (ako je pisané v navode), pridavame len
400 ml, aby sme dosiahli vacsiu vyslednu hustotu hotovej plnky.

Uvareny puding prikryjeme papierom na pecenie,aby sa ndm neurobila na povrchu koza a nechdme ho
vychladnut. Tvaroh vymieSame mixérom s vanilinovym cukrom, priddme vajce, citrénovua Stavu a koru a
vychladnuty puding a spolu premieSame na hladky krém.

Na cesto na plechu ddvame plnku lyzicou do tvaru mriezky. PeCieme pri teplote 170°C cca 45-60 minut
(podla rury). Cesto sa upecie skor ako plnka. Kola¢ je hotovy ked sa plnka miestami sfarbi do zlatohneda
a ked je Spajla,ktoru zapichneme do plnky v kolaci takmer suchd. Kolac¢ treba nechat uplne vychladnit,
vtedy plnka este stuhne. Podavame ho nakrajany na mensie kocky.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK special 1000 g - 250 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-400 g
- Holandské kakao 100 g-30 g

- BABICKA Tvaroh tué¢ny 250 g - 500 g

- Citrony - 50 g

- Cukor mucka - 200 g

- Cukor krystal - 24 g

- Olej slnecnicovy - 125 g

- Vajcia- 200 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Vanilkovy cukor - 40 g

. Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
- Kypriaci prasok do peciva 12 g-12 g

- Mandle jadra - 200 g
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