Kolac Dundee
Kategorie: Moucniky
Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 16

- Velké tmavé rozinky 125 g

- Malé tmavé rozinky 125 g

- Velké zlaté rozinky (sultanky) 125 g
. Sekanda kandovana ktra 125 g
- Loupané mandle 25 g

- Hladkd mouka 275 g

- Prasek do peciva 1 1zicka

- Méslo 225 g

- Krupicovy cukr 225 g

- Citron 1 1zice

- Vejce 4 ks

- Loupané mandle celé 32 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 16

Postup:

Troubu predehrejte na 170°C a hlubokou silikonovou kold¢ovou formu o pruméru 20 cm vymazejte a
vylozte papirem na peceni. Promichejte spolu susené a kandované ovoce a ktiru, sekané mandle,
prasek do peciva a mouku.


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

Maslo a cukr spolu utrete, az bude smés lehkd, svétla a nadychand. Pak k ni pridejte citrusovou
kuru. Po jednom vmichejte vejce, pripadné 1zici mouky, pokud byste méli dojem, Ze se smés srazi.
Nakonec zatrete susené ovoce a mouku s praskem.

Tésto presunte do formy a uprostred vytvorte maly dulek, ktery zabrani vybéhnuti tésta do Spicky
béhem peceni. Z celych mandli vytvorte po obvodu kolace kruh.

Pecte 2 - 2,5 hodiny, po dvou hodinach kazdych 10 minut kolac kontrolujte, jestli upeceny - musi byt
pevny na dotek. Pokud by na povrchu prilis zhnédl, zakryjte ho koleckem peciciho papiru. Nechte ve
formé chladnout pul hodiny, pak vyklopte na mrizku k dochladnuti.



