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Chlebovy kolac s ¢ervenou fepou

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

Autor:

Suroviny

150 g suchého chleba
150 g liskovych ofiska
150 g vlasskych ofecht

1 1zicka mleté skofice

1 1zicka mletého badyanu
pul sacku prasku do peciva
50 g masla

60 g polohrubé mouky
250 ml studené vody

4 vejce

100 g piskového cukru

1 1zi¢ka citornové ktry
600 g Cervené tepy
maslo na vymasténi

Postup

Cervenou fepu uvaiime do polomékka, oloupeme a nastrouhdme na hrubém struhadle. Nastrouhdme chléb i
ofisky, pfiddme koteni, praSek do peciva a promichame. Odd¢lime Zloutky od bilki a naslehame polotuhy
snih. Pak ptisypame cukr, doslehame dohusta a ptidame citornovou kiiru. Mouku promichame s vodou. Do
hustého snéhu vmichame postupné zloutky, rozehtaté tekuté maslo, mouku smichanou s vodou a smés ofiski
a chleba s kofenim. Lehce prohnéteme. Formu vylozime pecicim papirem, vymastime maslem a nalijeme
tésto. Uhladime a na povrch ddme strouhanou fepu. Posypeme sekanymi ofisky. Kola¢ vlozime do studené
trouby, zapneme na 200 stupnil a pe¢eme asi 50 minut. Upeceny kola¢ nechame 10 minut ve forme

vychladnout a teprv poté jej vyndame.
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