Kefirovy kolac s broskvemi

Ingredience

220 g polohrubé mouky
100 g mouckového cukru
100 ml oleje

250 g kefiru

2 vejce

1 IZicka jedlé sody

Napln

500 g mékkého tvarohu
70 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

40 ml rumu

Dokondéeni

1 broskvovy kompot (asi 800 g)
1 vanilkovy pudink
voda dle potieby

Postup

Vsechny suroviny smichame a nalijeme na plech (rozmér 38 x 26 cm) vyloZeny pecicim papirem.
Ve stfedné vyhiaté troubé (180 °C) asi 15 minut peceme.

Na vychladly piskot rozetfeme tvaroh smichany s cukry a rumem. Na tvaroh poloZzime nakrajené
broskve.

Stavu z broskvi slijeme a dolijeme vodou do 500 ml. Pfiddme pudinkovy prasek, rozmichdme
a za stalého michani metlickou uvafime Zelé, které po mirném vychladnuti nalijeme na broskve.

Po ztuhnuti krajime.



Jahodovy fez

Ingredience

5 vajec

140 g krystalového cukru

100 g hladké mouky

50 g kakaa

3 lZice oleje

1 1Zi¢ka kypfticiho prasku do peciva

Krém

1 kompotované jahody
1 jahodovy pudink

60 g krupicového cukru
300 g masla

Dokonceni

jahodova marmelada

240 g kulatych piskotl
sekané ofisky nebo arasidy
strouhana horka ¢okolada
rum, voda

Postup

Vyslehdme vejce a cukr. Zlehka vmichame olej a mouku smichanou s kypficim praskem a kakaem.
Stejnomérné rozetfeme na plech (rozmér 40 x 31 cm) vyloZeny pecicim papirem.
Ve stfedné vyhraté troubé (180 °C) upeceme.

Kompotované jahody scedime, ve $tavé z jahod rozmichame pudinkovy prasek a za stalého michani
uvarime husty pudink. Do horkého vmichame cukr a nechame vychladnout.

Maslo vyslehdme a postupné priddvame uvareny pudink. VysSlehdame hladky krém. Nakonec pridame
jahody a jesté chvili Slehame.



Z vychladlého piskotu sundame pecici papir a potfeme jahodovou marmelddou. Piskoty namacime do
vody smichané s rumem a klademe vedle sebe na marmeladu. Na piskoty rozetfeme jahodovy krém.
Ozdobime ofisky a ¢okoladou.

Kralovské orechové fezy

Ingredience

250 g hladké mouky

80 g mouckového cukru

150 g masla

1 vejce

% kypficiho prasku do peciva

PiSkotové tésto

4 vejce
50 g polohrubé mouky
60 g krupicového cukru

Orechovad napln

200 g mletych vlasskych orechi
100 g mouckového cukru

60 ml rumu

100 ml mléka

Poleva

90 g mouckového cukru
1 bilek (30 g)
1 |Zice $tavy z citronu

Dokonceni

rybizovd marmelada



Postup

Z mouky, cukru, masla, vejce a kypriciho prasku vypracujeme tésto. Vyvalime na pecicim papire
o velikosti plechu. Tésto preneseme i s papirem na plech (rozmér 38 x 26 cm) a ve stfedné vyhraté
troubé (180 °C) asi 15 minut peceme.

Potfeme marmelddou a ofechovou naplni, kterou pfipravime, kdyZz ofechy smichdme s cukrem,
mlékem a rumem. Na ofechy rozetfeme piskotové tésto.

Z bilkd a cukru vyslehame snih, do kterého po jednom zaslehdvame Zloutky. Nakonec zlehka
vmichame mouku.

Dopékame jesté asi 20 minut.

Po vychladnuti potfeme citronovou polevou. Tu si vyrobime vySlehanim cukru, bilku a citronové
Stavy.

DOBROU CHUT!
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https://www.helencinopeceni.cz/Jedine-s-tvarohem-Extra-edice-d693.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Babovky-nejen-na-nedeli-Extra-edice-d694.htm
https://www.helencinopeceni.cz/
https://www.helencinopeceni.cz/Knihy-c1_33_2.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Knihy-c1_33_2.htm

