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Sezonni ovocné kolace: Zprijemnete si léto
lehkym dezertem

Sezdnni ovoce je v kuchyni oblibené jako surovina pro pripravu
osvézujicich ovocnych stav, marmelad, dZzemu, ovocnych knedliku a
mnoha dalsich...

Sezonni ovoce mame v lété vSsude kolem sebe na zahradkach ¢i v prirodé. Chutné je
nejenom cerstvé jako vitané osvézeni, ale také jako soucast rady vyte¢nych pokrmu.
Kucharky v 1été rady pecou sezonni ovocné kolace, které se u vsech jedliku tradicné
setkavaji s velkym uspéchem.

Mnoho druhu letniho ovoce si muzeme koupit v obchodé kdykoliv béhem roku. Teprve ale s létem
zaéne mit tu spravnou chut a vani. Slunce, jeho teplo a prohratou pudu nemohou nahradit zadné
alternativni zdroje. Sezonni ovoce je zkratka nejlepsi v tu dobu, kdy prirozené dozrava v prirodnich
podminkach.

Ma také mnohem vys$si obsah vitaminQ a dal$ich cennych latek, nez ovoce vypéstované uméle. V
prubéhu léta jsou stromy a kete v nasich krajich obsypany plody v rozli¢cnou dobu. Pokud je prihodné
pocasi, na jahodéch si muzeme pochutnat uz koncem kvétna. V ¢ervnu se k nim pridaji maliny,
boruvky, tresné a visné.

Cervenec v oblasti sezénniho ovoce prinese ostruziny, angrest, rybiz, broskve, meruiky a
nékteré rané druhy jablek a hrusek. Posledni letni mésic sklizime mirabelky, blumy, brusinky
anebo hroznové vino. Dozréavaji také svestky. Doba zrani jednotlivych druhl ovoce se samoziejmeé
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prekryva a podle pocCasi mohou dozravat drive anebo naopak pozdéji.

Recept na ovocny kolac 9x jinak

Sezonni ovoce je v kuchyni oblibené jako surovina pro pripravu osvézujicich ovocnych stav,
marmelad, dzemi, ovocnych knedliku a mnoha dalSich pochoutek. Zvlastni misto maji pak ovocné
kolace. Kazda hospodynka mé obvykle své recepty, kterych se drzi. Mnohé kucharky ale rady
zkousSeji nové véci. Anebo hledaji néco jednoduchého. Sezonni ovoce zkratka nenecha zadnou
kuchynskou experimentatorku chladnou. Inspirovat se muzete treba nékterymi z nasledujicich
receptu.

Kynuty ovocny kolac z hajovny
Ingredience

Na tésto:

» 500g polohrubé mouky

100g cukru krupice

2,5 dcl mléka

1 vejce

2 zloutky

100g Hery

balicek drozdi

Spetku soli

* sezonni ovoce (mnozstvi a druh podle chuti)

Na drobenku:

* 4 polévkové 1zice mouckového cukru
¢ 3 polévkové 1zice mouckového cukru
¢ 2 polévkové 1zice masla

¢ 1 balicek vanilkového cukru

Postup

V misce si pripravime kvasek: mouku, cukr, rozdrobené drozdi zalijeme teplym mlékem. Nechame
chvili stat. Zbytek surovin dame do misy a zalijeme vzeSlym kvaskem. Vypracujeme tésto, které
nechame na teplém misté vykynout asi hodinu. Na plech si pripravime pecici papir a na néj
rozprostreme tésto. Nechame jesté zhruba 10 minut kynout a pak ho posypeme ovocem a
drobenkou, pripravenou ze vSech surovin hnétenim. Peceme v troubé, predehraté na 180 stupna.

Ovocny kolac s tvarohem a malinami
Ingredience
Na tésto:

e 300g hladké mouky
e 100g mouckového cukru
e 130g Hery
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e 1 vejce
« 1,5 1zicky prasku do peciva

Na napln:

e 500g tvarohu

200g mouckového cukru

2,5 dcl mléka

2 vejce

1 vanilkovy puding

5 1zic rumu (anebo rumovou prichut v mnozstvi dle vlastni chuti)
maliny

Postup

Nejdrive si pripravime napln. V nadobé si rozmichame tvaroh s cukrem, vejci, rumem a pudinkovym
praskem a dohladka vymichame ru¢nim mixérem. Po Castech priddvame mléko a zaSlehdme. Na val
si prosejeme mouku s cukrem a praskem do peciva. S vajickem a Herou a zpracujeme na hladké
tésto. To rozvalime a preneseme na plech, vylozeny pecicim papirem. Muzeme vyvélet i pfimo na
plechu. Okraje pak mirné zdvihneme. Na tésto nalijeme ridkou napln a poklademe na ni maliny.
Peceme priblizné 30 minut v troubé, vyhraté na 180°C. Poté vypneme troubu a jesté v ni kolac
ponechame 5 minut. Pak vytdhneme z trouby a nechame vychladnout.

I

Ovocny kolac z letni zahradky

Ingredience
Na tésto:

e 250g polohrubé mouky

150g cukru krupice

250 ml zakysané smetany

e 2 vejce

150 ml oleje

1,5 kavové 1zicky prasku do peciva

hlubs$i misku sezénniho ovoce (mize byt smés ze zahradky anebo jeden druh sezénniho ovoce)
e cukr moucka na posypani

Na drobenku:

* 3 1zice polohrubé mouky
e 2 1zice cukru moucka
e 2 1zice masla

Postup

V mise smichdme cukr, mouku a prasek do peciva, pak priddme smetanu, olej a vejce. VSe dukladne
rozmichame a vypracujeme tekuté tésto. Vylijeme do predem vymazaného a moukou nebo
strouhankou vysypaného pekace, na chalupé nebo i doma pro ulehc¢eni prace muzeme pouzit
remosku velikosti Grand. Tésto husté poklademe ovocem, vétsi kousky nakrdjime. Posypeme



drobenkou, kterou si pripravime v mens$i misce. PeCeme priblizné 45 minut, prubézné kontrolujeme.
Zda je ovocny kola¢ hotovy, pozname tak, ze do néj zapichneme $pejli. Dokud na ni ulpi prilepené
tésto, kolac jesté neni upeceny. Po upeceni ho nechame vystydnout a posypeme mouckovym cukrem.

Jahodové rezy s jogurtem
Ingredience

Na korpus:

% hrnku polohrubé mouky

Y% hrnku cukru krupice

1 Zloutek

1 bilek

Y% hrnku mléka

1/3 hrnku oleje

% sacku kypriciho prasku do peciva

Na napln:

380g jahodového jogurtu

200g kysané smetany

150¢g bilého jogurtu

1 zelatinovy ztuzovac za studena

dle chuti mouckovy cukr a jahodovy dzem

400 ml hustého jahodového dzusu (muzeme vyrobit doma v od$taviiovaci)
¢ 1 jahodovy puding v prasku

Postup

K vyslehanému Zloutku s cukrem a olejem prisypeme mouku, smichanou s kypricim praskem a
zalijeme mlékem. Poradné promichdme a po castech vmichdme snih z 1 bilku. Smés nalijeme do
dortové formy o priméru 26 centimetru, kterou vylozime pecicim papirem. Ddme péct. Mezitim si
pripravime napln: jogurty smichame s kysanou smetanou a podle chuti priddme cukr. Priddme
zelatinovy ztuzovac. UpeCeny a vychladly korpus potreme dzemem a zalijeme pripravenou
jogurtovou hmotu. Uvarime puding s dZzusem a mirné vychladly opatrné nalijeme na dort. V ledni¢ce
nechame ztuhnout do druhého dne.

Ovocny kolac s merunkami

Ingredience

e 200g hladké mouky

140g masla nebo Hery

70 dkg vypeckovanych merunék
85¢g cukru krupice

1 vejce

1 polévkova Izice cukru krystal

1 polévkova Izice mletych mandli
2-3 kévové 1ziCky skorice

Postup



V mise smichdme mouku se skorici, pridame nakrajené maslo a cukr, ze kterého jsme oddélili 2
polévkové 1zice. Pridame Zloutek a 1zZici vody a vypracujeme tuhé tésto. To zabalime do potravinarské
folie a dame na pul hodiny odpocinout do lednicky. Rozpulené merunky mezitim smichdme s
oddélenym cukrem. Po pul hodiné vyvalime tésto na pecicim papire na placku a premistime na plech.
Posypeme mandlemi a poklademe pulkami merunék kulatou stranou doli. Okraje tésta ohneme
nahoru, muzeme zakryt na okrajich i merunky. Bilkem pak natfeme tyto ohnuté okraje a posypeme je
krystalovym cukrem. PeCeme zhruba pul hodiny v troubé, predehraté na 200 °C anebo dle zku$enosti
s vlastni troubou, dokud nebude tésto nazlatlé a merunky meékké.

4]
Piskotovy ovocny kolac s tvarohem, ovocem a smetanou

Ingredience

Na kolac:

100g polohruba mouka

100g cukr krystal

e 3 vejce

Y balicku kypriciho prasku do peciva
 horka voda

Na kréem:

1 balicek mékkého tvarohu
1 kelimek zakysané smetany
 sezonni ovoce dle chuti
vanilkovy cukr

dortové zelé

Postup

Smichame mouku s kypricim praSkem a pridame do ni vejce, vySlehana s cukrem. Priddm horku
vodu. Tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy. Nez se nam ovocny kola¢ upece,
rozmichdme tvaroh se zakysanou smetanou a vanilkovym cukrem. Nechame ji lehce ztuhnout v
lednicce a po upeceni ji namazeme na vychladly kola¢. Poklademe ovocem a zalijeme rozpusténym
dortovym zelé. Dame ztuhnout.

Ovocny kolac s citronem a treSnémi

Ingredience

e 750g vypeckovanych tresni
» 300g hladké mouky
280g mouckového cukru + 3 1zice
e 4 vejce
e 170g masla nebo Hery
« $tdva a kira z jednoho vétsiho citronu
3 kavové 1zicky prasku do peciva
* sul



Postup

V mise smichdme tre$né s citronovou $tavou a nechame odlezet. Dortovou formu ideélné o pruméru
23 centimetra peclivé vymazeme maslem. Smichdme mouku s kypricim praskem a Spetkou soli.
Vmichame postupné do pény, kterou jsme utreli z vajec a cukru. Priddme najemno nastrouhanou
citronovou kuru a zméklé maslo. Tésto nalijeme do dortové formy, tre$né i s citronovou $tavou
rozprostreme nahoru a posypeme mouckovym cukrem. Kola¢ peCeme asi hodinu v predehraté troubé
pri teploté 180°C. V pripadé potreba prekryje na ¢ast peceni alobalem nebo pecicim papirem, aby
nezhnédl a nevysusil se. Po upec¢eni muzeme podavat tento ovocny kolac jak teply, tak i studeny. Je
vynikajici, pokud ho doplnime zakysanou smetanou anebo hustym bilym jogurtem.

Angrestovy kolac¢ s medem a ovesnymi vloCkami

Ingredience
Na tésto:

* 400g polohrubé mouky
250g medu

50g masla nebo Hery

e 1 vejce

1 hrnek mléka

pul kostky drozdi

e citronova kiira

Spetku soli

spetku cukru krystal

Na napln:

200g ovesnych vlocek

1kg angrestu (mozno vymeénit za rybiz nebo s nim kombinovat)
30g masla nebo Hery

3 1zice medu

Postup

Vysypeme mouku do zadélavaci misy a do vyhloubeného dilku rozdrobime drozdi. Pfiddme trochu
cukru krystal, zalijeme vlaznym mlékem a pockéame, az se drozdi rozpusti. Pak pridame vejce, zméklé
maslo, med, $petku soli a nastrouhanou citronovou kiiru. Dukladné zpracované tésto nechame
kynout asi hodinu. Mezitim si na panvi rozpustime méslo s medem a priddme ovesné vlocky,
orestujeme a nechdme vychladnout. Tésto rozvalime na plechu, ktery predtim vymazene tukem
anebo vylozime pecicim papirem. Okraje tésta nechame malicko vyssi. Téstu doprejeme jesté cca 25
minut, aby primo na plechu kynulo. Muzeme prikryt utérkou. Pak na néj rozprostieme dobre osuseny
angreSt a naneseme na néj orestované vlocky s medem. PeCeme v troubé zhruba 30 minut pri teploté
180-200°C. Po upeceni nechame vychladnout a podavame.

(=]
Snéhovy rybizovy kolac

Ingredience



Na testo:

 220g polohrubé mouky
e 150g masla nebo Hery
¢ 100g cukru moucka

2 Zloutky

Na potreni:

e 120g cukru moucka

e 1 vétsi hrnek rybizu (Cerveného nebo bilého) nebo jiné sezénni ovoce, mimoradné chutné jsou
napriklad ostruziny

e 2 bilky

Postup

VSechny ingredience, urcené k vyrobé tésta, smichame dohromady a nalijeme do vymazané a
vysypané formy. Vlozime do poradné predehraté trouby a peceme zhruba 15 minut pri vyssi
teploté. VySlehame snih ze 2 bilku a cukru a priddme rybiz nebo jiné ovoce. Pred dopecenim
doplnime na tésto a spolec¢né dopeceme, dokud snih nezhnédne. Ovocny kola¢ podéavame vychlazeny.



