Stipské kolace se suSenym masem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- vejce 4 ks

- polohruba mouka 1 kg

- sadlo 200 g

- mletd paprika 1 ks

. sul 1 ks

- drozdi 30 g

- suSené veprové maso 400 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Makedonie

Pocet porci: 1

Postup:

Ve vodé si rozpustime drozdi, smichdme je s osolenou moukou a vodou, vypracujeme stredné mékkeé
tésto a nechame vykynout.

Vykynuté tésto si rozdélime na 4 ¢asti. Vytvorime z nich kuslaté kolacCe a rozlozime je na vymastény
plech - muzete klidné na pecici papir.

Susené maso rozkrajime na drobné kousky a kolace jimi posypeme po celé plose. Okraje tésta
sto¢ime nahoru. Na maso poklademe kousiCky sadla a jemné opaprikujeme.


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

Plech vlozime do predehraté trouby a kold¢e peceme zprudka zhruba pri 250 stupnich. Kdyz jsou
kolacCe napil upecené, nalijeme na kazdy jedno rozslehané vejce a dopeCeme je. Podavame teplé.



