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Suroviny

Porce: 8

- Vejce 4 ks

- Cukr 250 g

- Kukuri¢na mouka 100 g

- Hladka mouka 200 g

- Pivo ¢erné 200 ml

- Zakysana smetana 50 ml

- Maslo mékké 1 1zice

- Prdsek do peciva 1 bali¢ek
. Strouhand ktra z 1 pomerance 1 ks
- Cukr mouckovy 3 1zice

. Stava z 1 pomerance 1 ks
- Voda 1 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:
Ve Slehaci uslehdme vejce s cukrem do husté pény. Ke konci slehéni zaslehdme maslo, snizime
obratky a prilijeme pivo, kysanou smetanu, oba druhy mouk a prasek do peciva. Nakonec nasypeme

do smési strouhanou pomerancovou kiru a promichame.

Kulatou dortovou formu o stredni velikosti vymazeme dno i boky maslem a vylozime papirem na
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pecené. Tésto nalijeme do formy, uhladime a dame ho péct do trouby vyhraté na 180 °C (peceme cca
45 minut).

Hotovy kola¢ nechdme na mrizce vychladnout a poté jeho povrch pomazeme pripravenou polevou
(mouckovy cukr treme s vodou a citronovou/pomerancovou stavou) a nechame zaschnout.

Vlacny zadkusek poté nakrajime na rezy a podavame i odpurctim piva.



