Dyiiovy chléb

Ingrédients

* 130g krystalového cukru

* 60g muscovado cukru nebo titinového cukru
* 20g mouckového cukru

* 2 vejce

* 420g dynového pyré

* 60g mléka

* 260g mouky

* 4g prasku do peciva

* 3g jedlé sody

* 5g mleté skofice + trochu na dekoraci
* 1g mletého zdzvoru

- 0,5g mletého muskatového ofisku
* 1 $petka soli

* 160g mascarpone

* 100g smetany na $lehani

* 115g mésla

* 130g krystalového cukru

* 60g muscovado cukru nebo titinového cukru
* 2 vejce

* 420g dynového pyré

* 60g mléka

* 260g mouky

* 4g prasku do peéiva

- 3g jedlé sody

- 5g mleté skofice

* 1g mletého zazvoru

* 0,5g mletého muskatového ofisku
* 1 $petka soli

- 160g mascarpone

* 100g smetany na $lehani

* 20g mouékového cukru

Préparation

1. Uréité znate bananovy chléb, ale co dyriovy chléb?

2. Lahodny kol&é z dyné a kofeni, velmi vlaény a pokryty krémovou polevou z mascarpone, velmi populérni
ve Spojenych statech, kde se dyné hojné pouzivaji v sladkych receptech: muffiny, koléée, chleby... Recept
je velmi jednoduchy, pokud pouZivate doméaci dyfiové pyré, dejte pozor, aby bylo dostateéné husté, ne

prilis vlhké, jinak by to mohlo ovlivnit koneénou texturu kolaée.

3. Ingredience :Pouzil jsem dyfiové pyré &amp; mletou skofici Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5%

slevu na cely web (neni affiliate).



4. Seznam ingredienci : méasla krystalového cukru muscovado cukru nebo titinového cukru mouékového
cukru 2 vejce dyfového pyré mléka mouky prasku do peciva jedlé sody mleté skofice + trochu na
dekoraci mletého zézvoru O, mletého muskéatového ofisku 1 Spetka soli mascarpone smetany na

slehani  Cas pfipravy : 25 minut + 1 hodina peéeni Na kol dlouhy 24 cm (udélal jsem kol4& 20 cm
&amp; 3 muffiny s t8mito mnoZstvimi) : Kola€ : masla krystalového cukru muscovado cukru nebo
titinového cukru 2 vejce dyfového pyré mléka mouky prasku do peciva jedlé sody mleté skofice
mletého zdzvoru O, mletého muskatového ofisku 1 $petka soli Rozpust'te maslo s kofenim (skofice, zazvor,

muskatovy ofisek).

5. Pfidejte cukry, poté vejce jedno po druhém.

6.  Poté pridejte dyinové pyré, sl a mléko.

7.  Na druhé strané smichejte mouku, prasek do peciva a jedlou sodu a prosijte smés.

8. Pridejte suché ingredience do prvniho tésta.

9.  Nalijte tésto do vymazané a moukou posypané formy nebo vyloZzené pecicim papirem.

10. Peéte pii 160°C po dobu pfiblizné 50 minut aZ 1 hodinu podle vaseho trouby, $pi¢ka noze

vloZeného do koléée by méla vyjit sucha.
11. Nechte vychladnout a poté vyjméte z formy pFed polevou.

12. Poleva : mascarpone smetany na $lehdni mouckového cukru Trochu mleté skofice Slehejte smetanu,

mascarpone a mouckovy cukr, dokud nedoséhnete pevné slehaéky.

13.  Naneste polevu na kolaé, posypte trochou skofice a vychutnejte si to!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



