https://www.roterhahn.cz/cs/dovolena-na-statku/poteseni-na-statku/recepty-jizni-tyrolsko/recept/stavnaty-ovocny-

kolac/

PECIVO
Roter Hahn

Stavnaty ovocny kolac

Idealni na l&to! Stavnaty dortovy zaklad se 3paldovou moukou a
jablec¢nou stavou, jogurtovym krémem a cerstvym ovocem podle
chuti.

Pfiprava - Stavnaty ovocny kola¢

Pfisady N . ) B
1. Vejce a cukr umichejte na krém a za stalého michani pridejte olej a jablecnou Stavu.
1 KOLAC 120 MIN. -
4 vejce N
2.} Smichejte mouku, ofechy a jednou sodu a pfidejte k vejcim.
150 g cukru .
200 ml oleje 3. Téstem napliite kuchyfiskou formu a pecte pfi 190° C asi 40 minut.
200 ml pfirodné zakalené
jablecné stavy (4, Zelatinu nechte zméknout ve studené vodg, poté ji dobfe vymackejte a v malém hrnci ji nechejte
300g spaldové mouky spolu»s;o'gurtem rozpustit ve vodé. Pridejte vSechny ostatni ingredience na jogurtovy krém a kratce
promichejte.
100 g namletych ofechd
.. . » ”5 “Upeceny kola¢ nechejte vychladnout a rozpulte ho. Naplfite jogurtovym krémem a podle libosti
1lzicka prasku do peciva -

ozdobte ovocem. Nechejte alespon 2 hodiny odstat v chladu.
Na jogurtovy krém:

Hodné stésti

2 listy Zelatiny
200 ml bilého jogurtu J & Robert
) Selka nabizejici kvalitni vyrobky pod znackou "Roter Hahn"
200 ml smetany LEITNERHOF V VORANU
50 ¢ praskového cukru
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