Tvarohovy kolac s merunkami a s mandlemi
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Suroviny

Porce: 8

- hladkd mouka 200 g

- cukr40g

- mouka 120 g

. sul 1 Spetka

- voda 1 1zice

- Napln

- tvaroh 250 g

- lucina 250 g

- vanilkovy pudink 1 balicek
- ckr50g

- platkové mandle 50 g
- vejce 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Merunky na oblohu, rozpllené, Cerstvé, nebo z kompotu.

Na val si prosijeme mouku, pridame cukr, sul, dokola nakrajime maslo, uprostred udélame dulek a
do néj nalijeme trochu studené vody. Rychle vypracujeme vlacné tésto, které hned rozvalime a
vylozime jim dortovou formu. Dno propichdme vidlickou. Aby ndm okraje neprepadavaly dovnitr,
tésto ve formé upevnime alobalem. Dame do lednice na cca hodinu. Poté, co ndm tésto ve formé
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ztuhne, vytvorime hezky vysoky okraj a znovu cely korpus zabalime do alobalu.

Rozehrejeme troubu na 160°C, na alobal do formy nasypeme suché fazole nebo hrach a predpeCeme
asi 20 minut na spodni mrizce trouby.

Mezitim si pripravime népln: merunky z kompotu nechdme okapat, z bilki uslehame snih, zloutky
uSlehame s cukrem do pény, priddme tvaroh a Lucinu, proslehame, pridame pudink, polovinu
mandli, zase proslehdme a nakonec lehce ru¢né vmichdme snih. Smés rozetreme na predpeceny
korpus, poklademe merunkami a peCeme stale na spodni pozici 30 minut. Pak posypeme mandlemi a
dopeceme jesté 10 - 15 minut.

Nechame vychladnout na mrizce. Pred podavanim pocukrujeme mouckovym cukrem.



