Malinov3 ykold

Ingrédients

* 60g masla

® 4 vajcia

* 120g cukru

* 200g framborového pyré typu Ponthier
* 50g tekutej smotany s 30% tuku

® 79 prézku do pe iva

* 200g muky

e 25g framborového pyré

* 40g vody

* 20g cukru

.....

* 659 neutréineho oleja (napr. hroznového semenal)

Préparation

1. Po framborovom flane, aby som vyuSil otvorent ovocni pyré, tu je framboroviykold |

2. Ke ypouSivam ovocné pyré v niektorsch receptoch, zriedka sa mi podari richlo spotrebova fiter, takSe sa
snaSim ndijs yrecepty, aby som prediziel plytvaniu (éno, samozrejme, méSeme zamrazi ypyré vo forme adovich
kociek, ale ak je mrazni ka plng, je vSdy fajn ma ypo ruke recept na jeho vyuSitie).

3. Ponthier tekutej smotany s 30% tuku prazku do pe iva mokyZa nite tim, Se rozpustite maslo, potom ho
nechaijte vychladng .

4. ahagijte vajcia s cukrom, potom pridaijte framborové pyré a tekutd smotanu.
5. Pridajte preosiatu miku a prézok do pe iva, potom dokon ite s teplsm roztopen¥m maslom.

6. Vylejte cesto do vymasteného a mikou posypaného formy na kolé yalebo vystlaného papierom na pe enie,
potom pe te pri 160°C asi 1 hodinu (skontrolujte Zpi kou noSa zapichnutého do kold a, as pe enia sa méSe lizi
pod a rory).

7. Trochu pred koncom pe enia pripravte sirup na namé anie.

8. Ke yje kold yupe en3, vyklopte ho a nechaite vychladnd yna mrieSke.

9. Sirup na namé anie: framborového pyré vody cukruVzetky ingrediencie prive te do varu v hrnci.

10. Ke ysa cukor Uplne rozpusti, odstavte hrniec z oh a.

11. Namd ajte eZte tepl$ykold ypomocou Zetca.

12. Vqlrhony neutrdlneho oleja (napr

14. Dobre premiezajte, potom po kajte, kim poleva nebude medzi 30 a 35°C, aby ste ju mohli nq|ic1 yna kolé
poloSeniyna mrieSke.

15. Nechaite kryZalizova , potom si pochutnaite!
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