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Strouhany kolac

Kategorie: Kolace
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

300 g polohrubé mouky

25 g kakaa

1 KL Kypfticiho prasku na peceni Dr.Oetker
125 g mouckového cukru

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker

Spetka soli

1 vejce (vel. M)

200 g masla nebo Hery

Népln:

1 kg tvarohu mékkého

200 g cukru

Ibal Vanilinového cukru Dr.Oetker

4 vejce (M)

1 bal Pudingu s vanilkovou ptichuti Dr.Oetker
125 g rozpusténého a vychlazeného masla

Postup

1. Smichdme prosatou mouku s kakaem a kypft. praskem. Pfidame zbylé suroviny a vSe ru¢n¢ smichame do
hladkého tésta (pokud se tésto lepi, dame ho na chvili do lednice zchladit). 0,666666666666667 tésta ddme na
vymastény plech. (Aby se té€sto dobie vytahlo, mizeme ho na plechu lehce pomoucnit.) 2. Naplin: VSechny
suroviny smichame el. ru¢nim Slehacem do hladké hmoty. Naplii dame na tésto (na plech) a uhladime stérkou.
3. Zbylou 0,333333333333333 tésta nastrouhame rovnomeérné na napln, tak aby kola¢ byl zakryt co nejvice.
Déame péct: Horni / spodni ohiev: cca 170 °C (pfedehtata trouba) Horky vzduch: cca 150 °C (nepiedehiata
trouba) Plyn: stupen 3-4 (neptfedehiata trouba) Doba peceni: 50-60 min Kol4¢ nechame po upeceni 10 min
zchladit na plechu. Pak uvolnime noZem okraj, nechdme zcela vychladnout a rozkrajime.
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