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Suroviny

Porce: 4

- Vejce 3 ks

- Maslo 60 g

- Cukr krupice 80 g

- Polohruba mouka 90 g
- Kyprici prasek 1 ks

. Cerveny rybiz 300 g

- Tuk 1 ks

- Hrubd mouka 1 ks

- Bilky na snih 3 ks

- Cukr krupice 120 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Vejce rozklepneme a dukladné oddélime zloutky od bilka. Maslo, které predem nechame zméknout,
utfeme se zloutky a cukrem do pény. Z bilka pripravime tuhy snih. Mouku prosijeme s kypricim
praskem. Stridavé se snéhem ji postupné zapracovavame do pripravené zloutkové hmoty.

Kulatou formu na kola¢ nejprve vymazeme tukem a peté ji vysypeme hrubou moukou. Déle do formy
stejnomérné rozetreme tésto. Poté ji vlozime do vyhraté trouby a kolac¢ pri 175 °C peceme 20 - 25
minut. Kuli¢ky rybizu opldchneme a nechdme oschnout. Cést si odloZime na ozdobeni, zbytek
zbavime stopek. Z bilku s krupicovym cukrem pak vySlehame v horké vodni 1dzni pevny snih, ktery
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nam néasledné poslouzi na vrch kolace.

Na upeceny kolaCovy korpus jesté ve formé rozprostreme omyty a okapany rybiz a rovhomérné na
néj naneseme uslehany snih. Kola¢ znovu vlozime do trouby a snih nechame pri teploté 140 °C
kratce zapéct.



