Kolac s rybizem
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Autor: Bmilinka1991

Suroviny

Porce: 16

- Polohruba mouka 500 g

- Krupicovy cukr 70 g

- Zméklé maslo 75 g

. Zloutky, pro$lehané 2 ks

- Drozdi 25 g

- Mléko 250 ml

. Kura z citronu 1 ks

. Cerveny rybiz, omyty, zbaveny stopek 500 g
- Na tvarohovy zaklad

- Polotuény tvaroh v kostce 250 g

- Vejce 1 ks

- Krupicovy cukr 2 1Zice

- Pripadné mléko na rozredéni 1 ks
- Na drobenku

- Hrubd mouka 140 g

- Maslo, nakrajené na kousky 100 g
- Krupicovy cukr 100 g

- Polohruba mouka 500 g

- Krupicovy cukr 70 g

- Zméklé maslo 75 g

. Zloutky, proslehané 2 ks

- Drozdi 25 g

- Mléko 250 ml

. Ktira z citronu 1 ks

. Cerveny rybiz, omyty, zbaveny stopek 500 g
- Na tvarohovy zaklad

- Polotu¢ny tvaroh v kostce 250 g

- Vejce 1 ks

- Krupicovy cukr 2 Izice

- Pripadné mléko na rozredéni 1 ks
- Na drobenku


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

- Hrubd mouka 140 g
- Maslo, nakrajené na kousky 100 g
- Krupicovy cukr 100 g

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

1) Mouku dejte do vétsi misy, uprostied udélejte dulek, do néj vlijte trochu vlazného mléka, prisypte
polovinu cukru a rozdrobte drozdi. Zhruba deset minut nechte stat, aby vzesel kvasek.

2) Pridejte zZloutky, maslo, zbytek cukru, citronovou kuru, sul a postupné i zbytek mléka. Zadélejte
tésto - nejprve ho michejte vareckou; az prestane lepit, mizete ho zpracovat rukama.

3) Nechte az dvé hodiny kynout, tésto by mélo zdvojnasobit svij objem.

4) Predehrejte troubu na 170 stupnd. Plechy vymazte maslem a tésto rozdélte na poloviny. Kazdou
dejte na plech a rukama tésto roztahnéte po celé plose.

5) Tvaroh smichejte s vejcem a cukrem dohladka. Pokud je jesté tuhy, dolijte ho trochou mléka.
Tvarohovou néadivku napliite do zdobicich cukrarskych sacku. Na kazdy kolac udélejte stridavé asi tri
centimetry Siroké pruhy rybizu a pruhy tvarohu.

6) Na drobenku popraste maslo moukou a cukrem a rychle rukama zpracujte. Drobenkou pak
posypte rybizové pruhy. Okraje kolacu potrete roz§lehanym vejcem a pecte zhruba dvacet minut,
nebo dokud okraje kolacl nezezlatnou.



