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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 13

- Hladka mouka 350 g

- Polohruba mouka 150 g
- Vlazné mléko 175 ml

. Cerstvé drozdi 30 g

- Krupicovy cukr 95 g

- Vanilkovy cukr 5 g

- Rozpusténé maslo 90 g
. Sul 1 Spetka

- Vejce 3 ks

- Rozinky 1 baleni

- Na drobenku

- Polohruba mouka 80 g
- Maslo 25 g

- Krupicovy cukr 25 g

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 13

Postup:

1 V mise smichejte polohrubou a hladkou mouku, udélejte v ni dulek, vlijte do néj 2/3 mléka a
rozdrobte drozdi. Ze stran do mléka po troskach vmichejte mouku, dokud nevznikne tésticko husté
asi jako na livance. Povrch posypte jemnou vrstvou hladké mouky a trochou cukru a nechte na
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teplém misté 30 minut vzejit. Pridejte oba cukry, sul a vejce, dolijte zbylé mléko a maslo a vypracujte
tésto; robot na to pri nizkych otackach bude potrebovat zhruba 10 minut, v ruce vdm to bude trvat o
néco déle (muzete do tésta prilit asi 25 ml mléka navic, tésto povoli a hnéteni vam pujde lip od ruky).

2 Tésto vyjmeéte z misy a nechte 30 minut odpocivat na valu. Rozdélte na kousky (a 45 g) a v dlani
vytvarujte do kulicek. RozloZte je na plech vylozeny pecicim papirem (dostate¢né od sebe, uz s nimi
nebudete hybat!), prikryjte je utérkou nebo potravinarskou félii a nechte dalsich 45 minut kynout.

3 Dnem sklenice nebo zévazim vytlacujte z kulicek kolacky tak, aby zlstal asi 0,5cm okraj. Nebojte
se hodné zatlacit, tésto pod naplni ma byt tenké. Pokud se tésto pri vytlacovani vraci zpét, je malo
nakynuté. Kolacky potrete rozSlehanym vejcem, naplnte naplnémi a ozdobte rozinkami a mandlemi.
Nechte 10 minut kynout a pecte pri 160 °C 15 minut.



