Dyfiovy kola& PUMPKIN PIE
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Kfehké tésto

250 g hladké mouky
125 g masla

8 Izic vody

pul 1Zicky soli

Napli

2 hrnky dynového pyré (navod na pfipravu nize)
200 g vysokoprocentni smetany nebo creme fraiche
2 vejce a 1 zloutek

60 g tftinového cukru

30 g cukru

pul 1Zicky soli

kofeni: 2 IZicky skofice, 1 Izicka mletého zazvoru, pul I1Zicky muskatového ofisku, pal IZicky

mletého hrebicku, pul I1Zicky kardamomu, pUl IZicky badyanu
citronova klra z malého citronu

Kfehké tésto

1. Do odvazené mouky pfisypte Spetku soli a poté na kousky rozkrajené maslo. Prsty
spojujte obé ingredience, dokud vam nevznikne smés podobna drobence. Po IZicich
pak prilévejte vodu, dokud vam nevznikne jednolité tésto. Tésto pak rozvalejte na

plat.

2. Kulatou formu na kolac lehce vymaznéte olejem a pak vylozte pecicim papirem (diky
oleji se papir pfilepi a nebude se hybat. Odstfihnéte precnivajici papir, aby vam pfi
dalSi praci neprekazel. Plat tésta pak polozte pres formu a odfiznéte tésto tak, aby

vam pres formu neprecnivalo.

3. Poté tésto na nékolika mistech propichnéte vidlickou a zasypte jej syrovymi fazolemi
nebo cizrnou, at se tésto zatizi. Lusténiny zabrani nafouknuti tésta.
4, Pecte tésto cca 10 minut na 180 °C, pak jej vytahnéte a vysypte fazole nebo cizrnu.

Mezitim si m{zZete zacit pripravovat napln.
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PFfipravime si dynové pyré. Pokud mate dyni Hokkaido, neni tfeba ji loupat - jen
odkrojte stopku, vydlabejte seminka a zbytek nakrajejte na vétsi kousky.

V hrnci roztopte kousek masla a poté vhodte dyni. Na vyssi teplotu lehce orestuijte.
Poté zalijte vodou, aby vSechny kousky byly ponofené, a varte domékka. Staci cca 10
minut, snadno to poznate tak, Ze do kousku dyné zapichnete vidlicku.

Slijte z hrnce prebytecnou vodu a uvafenou dyni rozmixujte na jemné pyré.

Poté pridejte k dyni cukr a vesSkeré kofeni (pokud mate napf. hfebicek nebo
kardamom vcelku, je tfeba je pfedtim v hmoZzdifi rozdrtit najemno). Hrnec dejte na
plotnu a na mirném plameni chvili varte za stalého michani, dokud se cukr nerozpusti
a ingredience nepropoji.

V misce si smichejte smetanu s vajicky a Zloutkem. Poté smichejte dyriové pyré se
smetanovo-vajenou smési a dobfe promichejte.

Dokonceni kolace

1.
2.

Dynovou napln vylijte na upecené tésto.

Pokud vam zbylo tésto, mUzete z n&j rovnou vytvofit ozdobny okraj nebo dekoraci.
Ozdobny okraj vytvofite napriklad tak, Ze polozite zamotané pasky tésta podél okraje
formy. Druhou mozZnosti je vytvofit si z tésta listky: hrnkem tvorte v téstu kolecka,
ktera se prekryvaji. Na vznikly listek Spickou noze nakreslete typickou zilnatinu. Listky
pak mdZete naskladat dokola nebo libovolné na plochu kolace podle vasi fantazie.
Nyni kolac vratte do trouby a pecte na 180 °C 30-40 minut. Ke konci peceni
kontrolujte paratkem, zda je kolac¢ hotovy nebo ne. Jakmile bude po zapichnuti do
naplné paratko cisté, kola¢ mdze ven z trouby.

Varianty dynového kolace

Dynovy kolac s jablky

Na dynovy kola¢ mdzete pred upecenim poklast jablka. Ty si nakrajejte na tlustsi
rovnomeérné platky, které budete klast pres sebe po celé ploSe kolace. Pozor na peceni, aby
se kolac nespalil. Po upeceni doporucuji jablka potfit merunkovou marmeladou, ktera
krasné dochuti a osladi jablka.

Dynovy kolac s drobenkou

Kolac jednoduse pred upecenim posypte drobenkou. Ta se pfipravuje z mouky, masla a
cukru v poméru 2:1:1 (na dva dily mouky, jeden masla a jeden cukru). Drobenka by méla byt

sypka.

Rozhodné ji na kolaci neSetrete, pFi peCeni se opece dokfupava a doda kolaci

vybornou chut.



