Kolac s rajcaty a hermelinem
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Suroviny

Porce: 7

- Polohruba mouka 300 g

- Varené oloupané brambory ( z minulého dne ) 300 g
- Kyselé mléko 1.5 dl

- Vejce 1 ks

- Vlazné mléko 2 1zice

- Sadlo 2 lzice

- Drozdi 25 g

. Sul 1.2 1zicka

- Cukr 1 Spetka

- Mouka na val 1 ks

- Na oblozeni

- Nakladana nebo mrazena kukucice 200 g
- Rajsky protlak 180 g

- Hermelin 120 g

- Rajcata 5 ks

- Bazalka 1 hrst

. Sul - dle chuti 2 $petka

- Olivovy olej na pokapani 1 ks

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7


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

Postup:

Drozdi rozmichdme s mlékem, Spetkou cukru a Izickou mouky. Pridame jemné nastrouhané
brambory, mouku, stl, vejce, zméklé sadlo a kyselé mléko, tésto dobre propracujeme a nechame 20
minut kynout v teple. Pak ho rozvalime na pomouceném valu na plat, preneseme na plech s papirem
na peceni a nechame jesté 20 minut kynout. Tésto potreme protlakem a posypeme kukurici, platky
hermelinu, nakrdjenymi rajcaty a nasekanou bazalkou. Kolac osolime, pokapeme olejem a peceme
dozlatova 40 minut pri 180°C.



