Kolac se skoricovym snehovym rybizem
Kategorie: Moucniky

Autor: afaltynkova

C

Suroviny

Porce: 8

- Bilek 3 ks

- Mleta skorice 1 ks

- Rybiz 300 g

- Cukr moucka 150 g

- Mléko 1 ks

- Maslo 50 g

- Polohruba mouka 250 g
- Prasek do peciva 1 ks

. Zloutek 3 ks

- Cukr 150 g

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Utreme maslo, cukr, vodu a zloutky. Pridéme mouku s praskem do peciva a naredime mlékem. Tésto
vylijeme na plech vyloZeny papirem na peceni. Kola¢ peceme v troubé vyhraté na 170 °C. Tésto jen
zapecCeme.

Mezitim uslehdme z bilki a cukru tuhy snih, lehce vmichame rybiz. Rybiz je nutné do snéhu
zamichat, aby z buchty nepadal. Snih ochutime skorici, natfeme na zapecené tésto a dopeceme,

dokud snih nezrazovi.

Kola¢ se skoricovym snéhovym rybizem nechdme vychladnout, nakrajime a muzeme podavat.


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

