Moravské kolacky

Kategorie: Moucniky

Autor: Bmilinkal1991

Suroviny

Porce: 5

- Mléko 250 ml

- Krupicovy cukr 100 g

- Drozdi 30 g

. Sl 1 Spetka

- Polohruba mouka 500 g
- Maslo, zmékklé 100 g

. Zloutky 3 ks

- Vejce na potreni 1 ks

- Tvaroh 320 g

- Cukr 2 1zice

. Svestkovéa povidla 250 g
- Na drobenku: 1 ks

- Maslo 80 g

- Krupicovy cukr 80 g

- Hrubd mouka 110 g

Doba pripravy: 125 min
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Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Z malého mnozstvi mléka, cukru a nadrobeného drozdi zadélejte kvasek. Mouku nasypte do misy,
pridejte k ni Spetku soli a maslo, ve zbytku mléka naslehejte 3 Zloutky a spolu s kvaskem pridejte k
mouce a uhnétte tésto. Dejte jej na asi hodinu kynout, aby zdvojnasobilo objem.

2. Z tésta odkrajujte kousky, roztlacte je do kolecka, doprostred dejte vzdy 1zici oslazeného tvarohu,
uzavrete tésto k sobé,a vzniklé kulicky davejte na plech ( vylozeny pecicim papirem ) uzavienou
stranou dolll. Nechce chvilku kynout.

3. Potom do kazdého kolacku udeléjte malou prohluben pomoci pomoucené skleni¢ky a naplnte ji
povidly. Znovu nechce chvilku vykynout, potom kolacky po okrajich potrete rozslehanym vejcem a

stred posypte drobenkou ziskanou smichéanim vSech potrebnych ingredienci.

4.V troubé vyhraté na 160°C pecte dozlatova asi 20 minut. Spravné vykynuté a upecené kolacky
maji mezi tvarohem a vrchnim mazanim prazdnou komurku.

Poznamka:

Na 2 plechy.



