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Suroviny

Porce: 10

- Drozdi 30 g

- Krupicovy cukr 80 g

- Hladka mouka 400 g

- Mléko 200 ml

. Sul 1 Spetka

- Vanilkovy cukr 1 baleni

. Zloutek 2 ks

- Tuk na peceni 80 g

- Vejce na potreni 1 ks

- Napln

- Mléko 250 ml

- Vanilkovy pudinkovy prasek 1 baleni
- Krupicovy cukr 80 g

- Mékky tvaroh 150 g

- Visnovy dzem 250 g

- Rebarborovy preliv

- Rebarbora 200 g

- Krupicovy cukr 60 g

- Visnovy dzus 200 ml

- Vanilkovy pudinkovy prasek 1.2 baleni

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10


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

Postup:

Z drozdi, 1zicky krupicového cukru a trosky mouky i vlazného mléka nechame na teplém misté vzejit
kvasek. Ke zbylé prosaté mouce dame zbyly krupicovy i vanilkovy cukr, stl, zloutky, kvasek, zbylé
mléko a rozpustény tuk. Vypracujeme vlaéné tésto, které nechame v teple kynout.

Z mléka, pudinkového prasku a cukru uvarime husty krém. Po vychladnuti ho dobre rozmichame s
tvarohem.

Z tésta vyvalime plat a rozdélime ho na Ctverce. Doprostred kazdého kousku naneseme 1zicku
dzemu.

Okraje tésta nad néaplni spojime. Potom Satecky preneseme na plech a potreme rozslehanym vejcem.
Navrch naneseme lZici vanilkového krému. Peceme ve vyhraté troubé pri 180°C asi 20 minut.

Rebarboru oloupeme, nakrajime na dalsi Spalicky, dame do kastrulku a kratce povarime s cukrem a
trochou vody. Visnovy dzus chvilku povarime pudinkovym praskem. Vmichame scezenou rebarboru.

Horké kolacky rozlozime na kovovou mrizku a rozlozime na né rebarboru. Pak kolaCky nechame
zcela vychladnout a zatuhnout.

Poznamka:

20 kouskt



