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Suroviny

Porce: 1

- maslo 50 g

. sul 1 Spetka

- cukr krupice 50 g

- vejce 1 ks

- mléko 250 ml

- drozdi 1 kostka

- polohruba mouka 500 g
- napln 1

- mléko 250 ml

- mak 200 g

- pernik 50 g

. citronova kuara+skorice 0.5 1zicka
- cukr krupice 80 g

- napln 2

- tvaroh 2 kostka

- cukr krupice 80 g

- rozinky 1 IZice

- vejce + zloutek 1 ks

- napln 3

- rum 1 IZice

- cukr krupice 2 Izice

- vanilkovy cukr 1 balicek
- povidla 400 g

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

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 1

Postup:

V mise rozetreme drozdi s cukrem, 2 1Zicemi mouky a 4 1Zicemi mléka na ridkou kasicku - kvasek,
ktery nechame v teple vzejit.

Vlazné mléko (popripadé smetanu) osolime a rozkvedlame v ném vejce. Do vzeslého kvasku
nasypeme mouku, prilijeme rozpusténé maslo a mléko s vejcem a zpracujeme tésto. Tésto poprasime
moukou, misu prekryjeme utérkou a nechame v teple vykynout.

Mlety mak podusime s mlékem, osladime ho, zahustime strouhanym pernikem a ochutime
vanilkovym cukrem, skorici a citronovou kiirou. Tvaroh smichame s vejcem, zloutkem, cukrem a
Spetkou muskatového kvétu. Do naplné mizeme pridat prekrajené rozinky. Povidla smichdme s
cukry, rozredime rumem a ochutime metym badyanem.

Z vykynutého tésta udélame na pomoucnéném vale bochanky, které rozvalime na kola o velikosti
plechu. Okraje trochu zvysime. Kola preneseme na plech vylozeny pecicim papirem, kde je ozdobime
nadivkami. Postupujeme od stredu ke kraji a nadivky stridavé nanasime do kruhu. Celé kolaCe potom
jesté ozdobime mandlemi a rozinkami.

Okraje tésta potreme rozslehanym vejcem. Chodské kolace peceme v predehraté troubé dokud
okraje nezezlatnou.

V ingrediencich si tedy jesté doplnime vejce na potreni, mandle s rozinkami na ozdobu, vanilkovy
cukr do néaplné 1 a koreni do naplni - muskatovy kvét a badyan.



