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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

. Zloutky 1 ks

- Mouka na vysypani 1 ks

- Rybizova marmelada 1 ks
- Tuk na vymazani 1 ks

- Bio citron 1 ks

- Hladka nebo polohrubd mouka 500 g
- Vanilkovy cukr 1 ks

- Prasek do peciva 1 ks

- Vejce 2 ks

- Mléko 8 lZice

- Méslo 130 g

- Cukr krupice 160 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 8

Postup:

Na tésto smichdme mouku s praskem do peciva, ja vétSinou pouzivam obé mouky a ddvam kazdé
pulku. Vmichéame obsah 1/2 vy$krabaného vanilkového lusku nebo vanilkovy cukr, pripadné
citronovou kuru. Tésto je chutové vyraznéjsi, nicméné tyto ingredience nejsou nutné. Maslo je
nejlepsi vyndané z lednic¢ky a nakrajené na tenké Supinky. Kdyz ho nechdme moc zméknout, tésto
pak neni tak tvarné. Priddme vejce a podle potreby prilévame mléko po lzicich. Zadélame tuzsi tésto
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tak, aby se dalo rozvalet. Skvéle to jde v robotu, ale je lepsi ho ke konci vyndat a promisit rucné,
nema pak takovou tendenci se po vyvaleni trhat.

Z bochnicku tésta odebereme cca dvé tretiny a vyvalime mezi foliemi placku, kterou presuneme na
vymazany a vysypany plech. NamaZeme marmeladou v souvislé vrstvé, nemélo by moc prosvitat
tésto, takZe ¢im vice marmelady, tim 1épe. Doporucuji néjakou ostrejsi (napr. rybizovou). Upeceny
kolac¢ (pokud to vuibec stihne) se vyborné rozlezi, takze rozhodné neSetiime. Ze zbytku tésta udélame
valecek a ten pak rozvalime spiS do délky, abychom mohli nakrdjet pruhy navrch, které klademe do
tvaru mrizky. VétSinou mi zbude jesté kousek tésta, ktery vyvalim, témito poslednimi pruhy zacistim
okraje. Pruhy tésta potreme zloutkem.

Mrizkovy linecky kold¢ peCeme v predehraté troubé na 180 °C, az zacne tésto i zZloutek na ném
zlatnout.



