Orechovy kolac pro svatého Jakuba

https://www.varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/orechovy-kolac-pro-svateho-jakuba.html

Kdyz jen jednou ochutnate tento orechovy nebo mandlovy kola¢, budete ho délat stale. Priprava je
jednoduché a tspéch je zaruceny. Skvéle se v ném snoubi kombinace orechu a krehkého tésta.
Chutna primo nebesky.

Neco malo z historie...

Ve Spanélském mésté Santiago de Compostela se mandlovy nebo orechovy kolac¢ pece kazdorocné,
vzdy na svatek svatého Jakuba. Poutnici, kteri prichazeji po naroc¢né cesté, 740 km dlouhé, si jej
kupuji a odnaseji do svych domovd.

Po staleti mé kol4¢ na svém povrchu kiiZ ve tvaru mece, symbolu ryti¥ského Radu svatého Jakuba
z Compostely. Santiago (svaty Jakub) de Compostela, je jedno z nejslavnéjSich mist krestanského
svéta.

A ted uz se pustime do pripravy kolace.

Na krehké tésto budeme potrebovat

200 g hladké mouky

75 g cukru

100 g masla

e 1 vejce

Mikrotenovy sacek nebo potravinarskou folii

Rozviraci dortovou formu o pruméru 28 cm
Mouku na val

e Tuk na vymazani formy

¢ Mouckovy cukr na posypani

Na napln si pripravime

e 250 g cukru

e 4 vejce

e 250 g mletych mandli nebo orechu

* 1 kévova 1zicka skorice

 Nastrouhana ktira z chemicky neosetreného citronu

Postup pripravy orechového kolace pro svatého Jakuba

Do misy si prosijeme mouku a cukr. Pridame studené maslo nakrajené na kousky a rozslehané
vajicko. Rukama vypracujeme tésto, které nasledné vlozime do mikrotenového sacku.

Ja jsem s téstem jesté nékolikrat energicky bouchla o desku kuchynské linky, abych z néj
vytlacila pripadny vzduch.

Zabalené tésto dame do chladnicky a nechame ho minimélné 30 minut odpocivat, aby trochu ztuhlo a
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dalo se s nim 1épe pracovat.
Nyni si navazime smés orecht a mandli.
V originalnim receptu se pouzivaji jen loupané mandle.

Na zahradé mi neroste mandlon, ale vlassky orech. A Ze loni byla velka roda orechu. Pouzila jsem
tedy prevazné orechy vlasské.

Orechy umeleme a smichdme je s mouc¢kovym cukrem, skorici a nastrouhanou citronovou kurou.
Rozviraci dortovou formu lehce vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou.

Na val nasypeme trochu hladké mouky a prineseme si vychlazené tésto. Z tésta vyvalime kulaty plat,
priblizné o 3 cm vétsi nez je Sirka dna formy.

Plat tésta by meél mit tloustku 3 - 4 mm.

Tésto namotdme na valecek a preneseme do pripravené formy. Okraje opatrné urovname, aby
kopirovaly boky formy.

Troubu zapneme na 180 °C a nechame zahrivat.
Do misy robota rozklepneme 4 cela vejce a Slehdme je 3 minuty na maximalni stupen.

Po 3 minutdch rychlost snizime na polovinu a po 1zicich prisypavame orechy s cukrem a
nastrouhanou citronovou kirou.

Vymichanou orechovou hmotou naplnime pripraveny korpus z krehkého tésta a povrch uhladime
cukrarskou kartou.

Tésto, které presahuje nad uroven naplné, jednoduse odkrojime plastovou cukrarskou
kartou.

Zbytkem odkrojeného tésta jsem vyplnila vymazanou malou zapékaci misticku a naplnila ji jerabem
¢ernym, pripravenym na zpusob brusinek. Muzete pouzit rovnéz $vestkova povidla.

Kolac¢ i s mistickou vlozime do predehraté trouby na 180 °C a peceme presné 30 minut.
Formu s upecenym orechovym kolacem nechame zcela vychladnout.

Po vychladnuti formu rozevrete, kola¢ preneste na talit nebo podnos a cely pocukrujte.
Nezapomente pri cukrovani na mec svatého Jakuba.

Upeceny a vychladly kolac je dostatecné pevny, takze se nemusite bat jeho rozlomeni pri
premistovani na podnos. Pri krajeni se upecené tésto nelame.

Ja jsem kolac podavala s karamelovym toppingem a bobulemi rybizu.
Nebojte se krehkého tésta.

VyzkousSejte si tento kola¢. Pracuje se s nim lehce a korpus muzete plnit tim, co méte radi. Nejen
orechy.
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