Merunkovy kolac s tvarohovou naplni
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Suroviny

Porce: 12

- hladkd mouka 400 g
- cukr krupice 50 g

- hera50g

- drozdi 20 g

- zloutek 2 ks

- vejce 1 ks

- mléko 120 ml

. sul 1 Spetka

- Napln

- mékky tvaroh 500 g
- merunky 300 g

- cukr krupice 100 g

- vanilkovy cukr 2 balicek
- vejce 2 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1. Do misy prosejeme hladkou mouku, do stredu udélame dulek do kterého rozdrobime drozdi,
pridame 1zi¢ku cukru, zalijeme polovinou vlazného mléka a nechame vzejit kvasek


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

2. Potom priddme zbyly cukr, Spetku soli, zbylé vlazné mléko, vejce, zloutky, rozpustény tuk a vse
dukladné zpracujeme na hladké nelepivé tésto, které nechame na teplém misté asi 30 minut kynout

3. Tvaroh smichame s vejci, vanilkovymi cukry a krupicovym cukrem

4. Vykynuté tésto rozvalime na 2 silngjsi kulaté platy, vylozime jimi 2 formy o pruméru 15 cm,
potreme stejnomérné tvarohovou néplni, poklademe ptlkami vypeckovanych merunék a nechdme na
teplém misté jesté asi 20 minut kynout

5. Pak vlozime do predehraté trouby na 180 °C a peCeme asi 30 minut doriizova, po upeceni
nechame kratce ve formach vychladnout, pak vyklopime na kovovou mrizku a nechdme vychladnout
uplneé.

Doporuceni:

Miuzeme pouzit i kompotované merunky. Povrch kola¢e muzeme jesté pred pecenim hojné posypat
drobenkou.



