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Balkansky dynovy kolac

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

Autor:

Suroviny

TESTO::

6 1zic ledové vody

110 g Hery

0,5 1zicky skoftice

soli

0,5 1zicky hiebicku

1 mensi oranzova dyné
5 1zic octa

1 kg piskového cukru na 2 kg protlaku
250 g hladké mouky
DYNOVY DZEM::

Postup

1. Dyni oloupeme, rozkrojime, odstranime semena i s vatovitou duzinou a ¢isté kousky dyné nahrubo
nastrouhdme nebo pokrajime na platky.

2. V hrnci je podlijeme vodou, pfidame roztluceny hiebicek a skofici a vafime domékka. Pokud neni
rozvafend hmota dost jemna, rozmixujeme ji.

3. Na 2 kg protlaku pfidame 1 kg piskového cukru. Povatime, ochutime octem a svatime dohusta. Vafici dzem
dame do sklenic a uzavieme, ¢ast dzemu, kterou pouZzijeme na kolac, nechame vychladit.

4. Mouku, tuk a Spetku soli rozemneme, vmichdme ledovou vodu a zadélame tésto. Vyvalime tenky plat,
pieneseme ho na vymazany plech a potfeme dzemem. Povrch miizeme posypat mandlovymi lupinky a ozdobit
zbytkem tésta.

5. Thned peceme v predehiaté troubé asi 30 minut pii 180 °C.
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