Mandlovy kolac s viSnémi (forma 24 cm)
Krehké tésto

e 220 hladké mouky

e 30 g mouckového cukru
e Spetkasoli

e 110gmasla

e 1 7Zloutek

e 1 celévejce

e klraz1/2 citronu

Lehce zméklé maslo, cukr, vejce a citronovou kiru spole¢né promichejte (utrete), az se vse hezky spoji.
V robotu pouzijte plochou (padlovou) metlu, nikoliv slehaci. Pak pfisypte prosatou mouku se soli a pfi
nizkych otackach michejte, az se vytvori kompaktni tésto.

Tésto rozvalejte mezi dvéma papiry nebo féliemi na velikost formy 24 cm (berte v Uvahu i okraje) a
dejte ztuhnout asi na hodinku do lednice.

Vychlazené tésto preneste do formy, dobfe vmacknéte a upravte, pfipadné sefiznéte okraje. Dejte na
30 minut do mrazaku, mezitim si pfipravte mandlovou napln.

Mandlova napln

e 120 gmasla

e 120 g cukru krupice

e 120 g mandlové mouky

e 15 g kukuri¢ného Skrobu
e 100 g vajec

e tonka fazole (nemusi byt)

Zméklé maslo a cukr spolecné utfete, pak vmichejte Skrob a mandlovou mouku. Pro intenzivné;si
mandlovou chut mUZete pfistrouhat trochu tonka fazole. Nakonec pridejte po ¢astech rozslehana
vejce a promichejte do hladkého krému.

Dokonceni
e oblibend marmelada

e Cerstvé vypeckované visné
e mandlové lupinky



Formu s pfipravenym téstem vyndejte z mrazaku a po celé plose kolacée rozetfete marmeladu. Na ni
rovnomerné navrste mandlovy krém a pokladte visSnémi, které vmacknéte do krému. Cely kolac husté
posypte mandlovymi lupinky.

Kolac pecte v troubé vyhiaté na 180 stupnl (horkovzduch) asi 30-40 minut. Ke konci peceni mizete
pridat jesté dolni ohtev, abyste méli jistotu, Ze bude spodek koldce dostatecné propeceny :)

Po vychladnuti mlzete lehce pocukrovat mouckovym cukrem. Jako vétsina kiehkych kolacd je i tento
lepsi az po rozlezeni.



