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Ceskeé kolace

Kategorie: Kolace
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

Tésto:

500 g polohrubé mouky

1 bal inst. Drozdi Dr.Oetker

0,5 1 vlazného mléka

100 g rozpusténého masla

2 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker
3 vejce

Tvarohova néapln:

500 g mékkého tvarohu

3 PL cukru

2 PL mékkého masla

2 bal Vanilinového cukru Dr.Oectker
1 KL Gustinu Dr.Oectker

Na ozdobu:

povidla

1 PL rumu

Postup

1. Do misy dame vSechny sypké suroviny na tésto, piidame vejce, mléko, maslo a zadélame tésto, které pak
nechame v teple 1 hod. kynout. Po vykynuti rozdélime tésto na 20 bochanki, které nechame dalSich 10-15 min
kynout. 2. Na vymasténém plechu utvotime z bochankt kolace (vymackame prsty), tak aby mély zvySeny
okraj. Kolacky potfeme rozslehanym vejcem. 3. VSechny suroviny na tvarohovou napli uslehame.
Tvarohovou napln dame na ptipravené kolacky. Na tvaroh ozdobime kolacky po 1zickach povidly smichanymi
s 1 PL rumu a podle chuti event. posypeme trochu rozinkami. Dame péct: Elektricka trouba: cca 200 °C

Horky vzduch: cca 170 °C Plyn: stupeni 6-7
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