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Suroviny

Porce: 6

- Maéslo 150 g

- Mouka hladka 250 g

- Praskovy cukr 150 g

- Prazené liskové orisky 100 g
- Vejce 1 ks

- Vanilka 1 Spetka

. Citronovéa kura 1 $petka

- Skorice 1 Spetka

- Hrebicek drceny na prasek 1 Spetka
- Prasek do peciva 10 g

- Rybizova marmeldda 300 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Méslo promichdme s cukrem. Pridame prosetou a s praskem do peciva smichanou mouku, orisky,
vejce a koreni.

Hotové tésto nechame vychladnout, odpoc¢inuté jej vyndame z lednice a rozctvrtime. Tri Ctvrtiny
tésta vyvalime do vysSky zhruba 1,5cm (priamér kolace je asi 22 cm) a potfeme marmeladou. Ze
zbylého tésta vyformujeme rolicky, kterymi olemujeme okraj a na povrchu kolace z nich vytvorime
mrizku. Potreme vajickem a po strané posypeme mandlemi.

Peceme 40-45 minut pri zhruba 190 stupnich Celsia.
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