Ananasové kolaéky

Recept na 12 kolacku

Potifebné vybaveni - 2 silikonové formy SF046 (Silikomart) nebo podobné
Pokud formy nemate, nevadi, zvladnete to i bez nich.

Kynuté tésto

400 g hladké mouky

11 g Cerstvého drozdi

72 g krupicového cukru

2,8 g soli

214 g studeného sojového mléka

80 g studeného veganského masla (napt. Be Better) - rozdélitna30g+50g
trocha hladké mouky na podsypavani

Mouku dejte do misy robotu a ru¢né do ni zapracujte drozdi. Pfidejte cukr, stl, 30 g masla a mléko
a pomoci haku vypracujte hezké elastické tésto, s dobre aktivovanym lepkem. Je dllezité dbat na
to, aby se tésto nezacalo béhem vypracovdvani zahtivat, robot tak nechte béZet na nizsi vykon.
Jakmile mate hezky vypracovany lepek, pridejte polovinu zbylého masla (tedy cca 25 g). V
okamziku, kdy uz vétSinu kouskl masla nevidite, pfidejte zbytek. Tésto je poté nutné nechat
propracovavat, dokud nebude krasné hladké s perfektné vypracovanym lepkem. V zavéru zvyste
obratky a posledni minutku nechte tésto propracovat v rychlejsim tempu.

Tésto vyndejte na lehce pomoucenou pracovni plochu (pokud jste zkuSeni v préci s téstem tak
Casto neni tfeba ani mouku pouzivat), vytvorte z ného kouli, presurite do misy, pfimo na povrch
poloZte potravinovou félii (nebo misu zaviete vikem) a nechte pfi pokojové teploté kynout 2
hodiny.

Ananasovy kompot

600 g ananasu (Cerstvy, mrazeny)
60 g rostlinného masla

vanilka

2 ks badyanu

cerveny pepr (neni nutné)

80 g kokosového mléka

80 g mangového pyré

80 g marakujového pyré

50 g titinového cukru

16 g kukufi¢ného Skrobu (nemusi byt modifikovany)
limetka



(Poznamka — neni tfeba si nutné kupovat vSechna tfi pyré. Klidné si kupte ananasové nebo néjaky
tropicky mix)

Ananas nakrajejte na kosti¢ky o hrané cca 1 cm. V hrnci zahtejte maslo, pfidejte ananas, zrnicka z
vanilkového lusku, badydn a pept a varte prikryté poklickou asi 2 minuty. Vmichejte tekutiny a jesté
par minut pti nizké teploté pod poklickou provarte . Poté pfisypte cukr promichany se Skrobem a
provarte do lehkého zhoustnuti. Na zavér vmichejte nastrouhanou limetkovou kuru.

Uvareny kompot rozdélte do 12 otvord formy SF046 a dejte kompletné zamrazit.

Pokud formy nepouzivate, prendejte kompot do misticky, na povrch dejte potravinovou fdlii a dejte
chladit do lednice.

Kompletace

Glazura

50 g sojového mléka
25 g javorového sirupu

Dva pecici plechy vystfiknéte lehce olejem.
Vykynuté tésto rozdélte na 12 kousk( o vaze 60 g.

Z kazdého kousku tésta si nejdrive na velmi lehce pomoucené plose vytvorte kuli¢ku (idealni je
témér mouku nepouzivat) a presunte ji na plech, ktery jste si vylozili pecicim papirem nebo vystfikli
lehce olejem. Video jak na to najdete v receptu na Zakladni brioskové tésto.

Plechy s kolacky dejte na 90 minut kynout na teplé misto. Pokud Vam tésto okorava, ¢as od ¢asu ho
lehce prestfiknéte vodou.

Sojové mléko a javorovy sirup promichejte a Stétcem pomazte celou plochu vykynutych bochank.
Doprostifed vmacknéte zamrzly ananasovy kompot. Pokud nepouzivate zmrzly kompot, musite
stfed bochanku vymackat prsty a vytvofit si tak hezké naducané okraje a zaroven stfedovy prostor
na kompot. Ten poté do vzniklého mista |Zici rozdélte.

Pecte 20-25 minut dozlatova v horkovzdusné troubé vyhraté na 160 °C.



