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Suroviny

Porce: 16

- Polohruba mouka 500 g
- drozdi 30 g

- vlazné mléko 250 ml

- maslo 80 g

- vejce 4 ks

. sul 1 Spetka

- cukr 2 Izice

- tvaroh 500 g

- merunky 1 kg

- Skrobova moucka 2 1zice
. $tava a kura z citronu z 0.5 ks
- cukr 3 1zice

- mandlové lupinky 2 1Zice

Doba pripravy: 110 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Plech vymazeme maslem, mouku presijeme do misky, uprostied vyhloubime dilek a ddme do néj
rozdrobené drozdi. Zamichame s trochou mléka, prikryjeme utérkou a nechame 15 minut kynout.
Pridame rozpusténé maslo, vejce, sul, cukr a promichdme s moukou a kvaskem. Tésto misime
vareckou tak dlouhou, az se za¢nou tvorit bubliny, prikryjeme utérkou a nechame zase 30 minut
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kynout. Merunky vypereme, rozpulime a vypeckujeme. Tvaroh rozmichdme s vejci, $krobovou
mouckou, priddme citronovou $tavu a nastrouhanou kiru. Vykynuté tésto vyvalime, ddme na plech,
potreme tvarohovou masou, narovname pulky merunék a posypeme mandlovymi lupinky. Pripraveny
kolac pred pecenim nechame jesté 20 minut kynout a peceme 35-40 minut na stredni pri¢ce trouby
pri teploté 22 °C



