Recept: Tradeni frkralovy kolad

Pokyny Ne. 1286

Pro¢ by mél byt lahodny trikralovy kola¢ jen na TFi
krale? Na rodinné oslavé nebo jen tak si na ném urcité
pochutna kazdy. Zde je recept na tradicni kolac.

A takto to funguje:

Je typickou francouzskou tradici, Ze na Tfi krale se do
tohoto dortu zapéka mala porcelanova figurka. Ten, kdo
najde ve svém kousku dortu malou korunku, bude po
cely den kralem a bude mit obzvlast velké stésti.

Ingredience

2 rohliky z kulatého listového tésta
150 g mletych mandli

150 g mouckového cukru

150 g mékkého madsla 3 vejce (mald)
1 Zloutek

Mandlovy krém
Nejprve v mise smichejte mouckovy cukr a maslo, abyste vytvorili nadychanou smés. Nyni do smési postupné
vmichejte vejce a mleté mandle a stridejte je.

Vrstveni dortu a peceni

Nyni polozte prvni vrstvu listového tésta na plech a na tésto rozetrete prvni vrstvu mandlového krému, pricemz se
vyhnéte okrajiim tésta. Pokud mate po ruce malou korunku, miZete ji nyni schovat. Pfipadné mizZete schovat
cukrovou ozdobu. Navlhcete okraj listového tésta trochou vody a polozte na néj druhou vrstvu listového tésta.
Konecky prst pritisknéte obé vrstvy listového tésta k sobé na okrajich, aby se spojily. Spickou noze nakreslete na
dort mfizku. Potfete kola¢ Zloutkem a pecte v troubé pfi 180 °C (170 °C) pfiblizné 40 minut. Po upeceni bude mit
kola¢ krasnou zlatohnédou barvu. Jakmile kola¢ na Tfi krale vychladne, mizete ho podavat.

Fodrobnost o Clanku:

Cislo polozky Nazev ¢lanku Mnozstvi




