KOLACE
Suroviny:

600g polohrubé mouky
4 Zloutky

170ml oleje

250ml mléka

2 kostky drozdi
citronova kdira

10 Izi¢ek cukru

Napln:

7509 tvarohu

1 Zloutek

1 vejce

cukr podle chuti, rozinky, citronova klira

Drobenka:
cukr, polohruba mouka, maslo

Postup:

Smichdme mléko (mléko musi mit minimalné pokojovou teplotu, nejlépe vsak, aby bylo teplejsi), cukr,
drozdi a nechame na teplém misté vzejit kvasek, zpracujeme s ostatnimi surovinami na hladké tésto,
které nechame vykynout, poté déldame malé bochanky, které nechame opét nakynout. Pfidame
tvarohovou napln, zabalime, vytvofime kolackem dolickem, potfeme vajickem, do dolicku vlozime
drobenku, nechame jesté chvili kynout a ddme péct (cca 170-180 st. Po dobu cca 20 minut, dokud
nebudou okraje kolackl zlatavé).

Napln: tvaroh, Zloutek, vejce, rozinky a citronovou kliru smichame dohromady. Drobenka: smichame
mouku, cukr a maslo a vytvofime drobenku.
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