Mrizkovy kolac s rybizovym dzemem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hladkd mouka 175 g

- maslo 150 g

- mandle 100 g

- mouckovy cukr 150 g

- zloutky 4 ks

. citrénova kura 1 ks

- skorice 1 1zicka

- mlety hrebicek 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- rybizovy dzem 300 g

- mandlové lupinky 120 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku smichédme s cukrem a diikladné naslehanymi zloutky. Postupné priddme mleté mandle,
citronovou kuru, skorici, hrebicek a stl a nakonec do tésta rychle zapracujeme nakrajené studené
maslo.

Z tésta vytvarujeme bochanek, zabalime ho do mikrotenové félie a nechame hodinu odlezet v
chladnicce.


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

Z odlezelého tésta oddélime asi ¢tvrtinu a vratime ji do chladnicky. Zbytek tésta rozvalime na
pomouceném vélu na plat silny 5 mm. Preneseme ho do vymazané kulaté formy o priméru 23 a
zlehka ho k formé primackneme, hlavné u okraju. Precnivajici tésto odkrojime, dno na mnoha
mistech propichame vidliCkou, aby se na ném netvorily bubliny, a potfeme ho vrstvou dzemu.

Zbylé tésto také rozvalime na plat, nakrajime ho radylkem na prouzky a utvorime z nich na kolaci

mrizku. Tésto potreme rozslehanym zloutkem a obvod koldce posypeme mandlovymi lupinky. Kolaé
vlozime do trouby vyhraté na 180 °C a peceme 25 - 30 minut.

Poznamka:

3 zloutky do tésta a 1 na potreni



