Krupavy kolac se svestkami
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Suroviny

Porce: 4

. Svestky 200 g

- Méslo 140 g

- krupicovy cukr 140 g

- Velka vejce 2 ks

- Vanilkova esence 1 1zicka

- Polohruba mouka 140 g

- Prasek do peciva 1.2 baleni
.- Mléko 1 1zice

- Na ozdobu

. Stéava z citronu 1 ks

- krupicovy cukr 100 g

- Kostkovy cukr, nahrubo rozdrceny 25 g
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- krupicovy cukr 100 g
- Kostkovy cukr, nahrubo rozdrceny 25 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1) Zac¢néte Svestkami: Rozpalte troubu na 160 °C. Formu na biskupsky chlebi¢ek vylozte pecicim
papirem. Rozpulte Svestky, vypeckujte je a nakrajejte na drobnéjsi kousky.[]]

2) Pripravte tésto: V mise promichejte maslo, cukr a vejce; prikapnéte vanilkovou esenci. Pak po
castech pridavejte mouku smichanou s praskem do peciva a vlijte mléko. Vsypte polovinu Svestek a
presunte tésto do formy. Posypte ho zbylym ovocem a pecte asi hodinu (spolehlivy je test Spejli -
kdyz ji ze stredu moucniku vytdhnete suchou, je hotovo).[][]

3) Ozdobte a podavejte: Kola¢ nechte deset minut chladnout ve formé, pak jej vyklopte, odstrante
papir, otoCte a dejte chladnout na mrizku. Potom jej uz jen potrete hladkou smési citronové stavy a
krupicového cukru a posypte rozdrcenym kostkovym cukrem.



