Kolacky s tvarohem a merunkou

Kategorie: Ostatni

Autor: Monyszek

Suroviny

- Zakysana smetana 15% 100 g
- Mléko 50 ml

. Zloutek 1 ks

- Hruba mouka 100 g

- Hladka mouka 200 g

- Cukr krupice 40 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek
. Citron (kura) 1 ks

. Cerstvé kvasnice 10 g

. Sl 1 Spetka

- NAPLN

- Mékky tvaroh 200 g

- Vejce 1 ks

- Cukr 2 Izice

- SuSené merunky 1 hrst
. NA POTRENTI

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/
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Zemé: Ceska republika

Postup:

Mléko smichejte se 1Zzickou cukru, zahrejte ho, aby bylo vlazné, rozdrobte v ném kvasnice a nechte
vzejit kvasek. Ten poté primichejte ke smetané, mouce, zloutku, cukriim, citronové kure a soli.
Vypracujte hladké jemné tésto, které pak musi jesté 30 minut kynout. Rozvalejte ho na pomouc¢eném
vale a rozdélte na Ctverce o strané 6 cm.

Doprostred kazdého ¢tverce polozte nadivku (ta vznikla smichanim tvarohu, vejce a cukru) a
merunku. Kazdy roh ¢tverce prehnéte smérem do stredu a primackneme. Kolacky pokladejte na
plech s pecicim papirem, potrete rozslehanym vejcem a pecte je pri 180 stupnich 15-20 minut do
rizova.



