Tarte aux poires a la Michele (Hruskovy
kolac¢ podle Michele)

Priprava

Nejdfive si nachystame hrusky, které
oloupeme a nakrajime na mésicky.
Nakrajenou hrudku uvafime a nechame
okapat a vychladnout. Mezitim co nam
chladnou hru$ky, si vymazeme kola€ovou
formu maslem a kiehkym téstem tuto formu
vyloZzime. Zmackneme okraje tak, aby nam
tésto krasné kopirovalo formu. Na vyloZzené
tésto polozime pecici papir a nasypeme par
fazoli, aby se nam tésto nevzdouvalo. Troubu
si rozehfejeme na 180°C (150°C u
horkovzdusné) a tésto si asi 5-10 minut
zapeteme. Fazole i s pec€icim papirem
vyhodime a tésto nechame mirné
vychladnout. Pfipravime si "zalivku". V mise si
rozmichdme vejce, mandle, cukr, smetanu a
rum. Na pfedpecené tésto vysklddame
meésicky hrusek a zalijeme "zalivkou".
PeCeme 35-40 minut dokud neni tésto
zlatavé.

Tip k receptu

Hrusky mohou byt i kompotované - ty v§ak neni
nutno vafrit. Misto hruSek mlZzete dat i jablka nebo
Svestky a na smés muzete na zavér posypat cukr
krupice a zapéct s nim. Na kolaci se vytvofi
krasna kfupava krusta.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy ¢as: 55min , Porce: 8

459 kalorii , 2 g cukrli ,24 g tuk(i ,10 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/tarte-aux-poires-
a-la-michele-hruskovy-kolac-podle-michele

Ingredience

1 baleni kiehkého tésta

e 2-3 hrusky

e 200 ml smetany ke Slehani
e 2-3lzice cukru moucka

e 3 lzice mletych mandli

e 3vejce

1 Izice rumu

Kategorie

Vyjimecény den, Francouzska, Celorocné,
Finan¢né nenaro¢né, Rychlovka, Navstéva,
Mou¢nik
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