Boruvkovy kolac s tvarohem a drobenkou

Kategorie: Moucniky
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Suroviny

- Korpus:

- Polohruba mouka 2 hrnek
- Bily jogurt 1 kelimek

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Olej 0.5 hrnek

- Cukr krupice 0.5 hrnek

- Vejce 2 ks

- Prdsek do peciva 1 balicek
- Tvarohova napln:

- Tvaroh 2 ks

- Cukr mouckovy 4 1zice

- Vejce 3 ks

. Boravky 3 hrnek

- Drobenka:

- Hrubd mouka 1 hrnek
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- Maslo 0.5 hrnek
- Cukr krupice 0.5 hrnek
- Vanilkovy cukr 1 balicek

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

Tésto na korpus pripravime smichdnim mouky, bilého jogurtu, vanilkového cukru, oleje, cukru, vajec

a prasku do peciva. Vytvorime hladké tésto, které vlijeme do maslem vymasténého a moukou
vysypaného pekace.

Tvarohova napln: Vytvorime ji smichanim tvaroh, vajec a cukru. Smés vylijeme na tésto.

Boruvky vlozime na tvarohovou smés. Nechcete li, aby se Vam bortvky propadaly pri peCeni do
kolace, pridejte k nim trochu hladké mouky a promichejte ji s borivkami. Mouka obali boruvky a ty
se nebudou pri peceni propadat.

Vse posypeme drobenkou z mouky, cukru a masla.

Peceme v troubé predehraté na 180°C cca 45 minut.



