Tekvicovy chlieb

Ingrédients

* 130g krystalového cukru

* 60g muscovado cukru alebo trstinového cukru
* 20g praskového cukru

* 2 vajcia

* 4209 tekvicovej pyré

* 60g mlieka

* 260g miky

* 4g prasku do peciva

- 3g jedlej sédy

- 5g mletej $korice + trochu na dekoraciu
* 1g mletého zdzvoru

- 0,5g mletej muskatovej oriesky
- 1 $tipka soli

* 160g mascarpone

* 100g smotany na $lahanie

* 115g masla

* 130g krystalového cukru

* 60g muscovado cukru alebo trstinového cukru
* 2 vajcia

- 4209 tekvicovej pyré

- 60g mlieka

* 260g muky

* 4g prasku do peéiva

- 3g jedlej sédy

- 5g mletej $korice

* 1g mletého zazvoru

* 0,5g mletej muskatovej oriesky
- 1 $tipka soli

- 160g mascarpone

* 100g smotany na $lahanie

* 20g praskového cukru

Préparation

1. Uréite poznéte bananovy chlieb, ale ¢o tekvicovy chlieb?

2. Chutny kol&¢ z tekvice a korenia, velmi vldény a pokryty krémovym polevou z mascarpone, velmi
popularny v Spojenych §tatoch, kde sa v sladkych receptoch &asto pouzivaju tekvice: muffiny, kolaée,
torty... Recept je velmi jednoduchy, ak pouZivate domécu tekvicovi pyré, dbajte na to, aby bola dostatoéne

hust4, nie prili§ vlhka, aby sa nezmenila koneéné textira kolaca.

3. Ingrediencie :Pouzil som tekvicovi pyré &amp; mletl $koricu Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5%

zlavu na cely web (nie je to affiliate).



4. Nakupny zoznam : masla kry$talového cukru muscovado cukru alebo trstinového cukru praskového
cukru 2 vajcia tekvicovej pyré mlieka muaky prasku do peéiva jedlej sédy mletej Skorice + trochu na
dekoraciu mletého zazvoru O, mletej muskatovej oriesky 1 Stipka soli mascarpone smotany na

§lahanie  Cas pripravy: 25 minat + 1 hodina pe&enia Na kolag dlhy 24 cm (ja som urobil kol&& dlhy 20 cm
&amp; 3 muffiny s tymito mnoZstvami): Kolaé : masla krystdlového cukru muscovado cukru alebo
trstinového cukru 2 vajcia tekvicovej pyré mlieka miky prasku do peciva jedlej sédy mletej $korice
mletého zazvoru O, mletej muskéatovej oriesky 1 §tipka soli Rozpustite maslo s korenim (8korica, zazvor,

muskat).

5. Pridajte cukry, potom vajcia jedno po druhom.

6.  Potom pridajte tekvicovi pyré, sol’a mlieko.

7. Na druhej strane zmieSajte miku, présok do peciva a jedld sédu a preosejte zmes.

8. Pridajte suché ingrediencie do prvej zmesi.

9. Nalejte cesto do vymasteného a mikou posypaného formy alebo vyloZeného papierom na peéenie.

10. Peéte pri 160°C asi 50 mindt aZz 1 hodinu, v zavislosti od vasej rary, $pi¢ka noZa zapichnutého do

kola&a by mala vyjst' sucha.
11. Nechajte vychladn(t’ a potom vyklopte pred polevou.

12. Poleva : mascarpone smotany na $lahanie praskového cukru Trochu mletej $korice Slahajte smotanu,

mascarpone a praskovy cukor, aZ kym nedosiahnete konzistenciu pevnej §lahacky.

13.  Naneste polevu na kolag&, posypte trochou $korice a vychutnajte si to!
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