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Suroviny

Porce: 4

- Drozdi 1 ks

- Cukr 1 Izicka

. Zloutky 3 ks

- Hera 100 g

- Vlazné mléko 250 ml
- Polohruba mouka 250 g
. Sl 1 1zicka

- Cukr 3 1zice

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Kura z citrénu 1 ks

- Sadlo 2 lzice

- Vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Cad

Pocet porci: 4

Postup:

Drozdi smichame s Izickou cukru, prilijeme mléko a nechdme nakynout kvasek. V mise smichame
mouky s cukry, soli, citronovou kiirou a pridame kvasek, zloutky, rozpusténé vlazné maslo a zbytek
mléka. Vypracujeme tésto a nakonec vmichame sadlo. Prikryjeme utérkou a nechdme hodinu na
teplém misté kynout. Po hodiné dame tésto na val, rozvéalime na valecky a odkrajujeme stejné velké
kousky. Udélame kulicky, které prendame na plechy s pecicim papirem a prikryté folii nechame cca
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hodinu kynout. Potom do kulicek udélame dulky, potfeme vejcem a naplnime naplni. Kolacky
nechdme asi 10 minut na teplém misté a upeceme v troubé vyhraté na 190°C.



