SVATEBNI KOLACKY
mals, Jiehls G 0. poctinng P,R/YLQ/YUL

Tyhle svatebni koldcky v sobé spojuji to nejlepsi z
kynutého a krehkého tésta. Diky tomu jsou
jednoduché na pripravu, krasné krehké

a zaroven vlacne.

ccalOO ks * 4 h odlezent - 200°C - 8-10 min

SUROVINY

TESTO
250 g Schar Mix B

175 g masla

2 Zloutky POSTUP

1lZice bileho jogurtu Priprav kvasek. V misce smichej cukr, drozdi a mléko
15 g dro>di a nech kvasek vzejit.

159 cukru Zpracuj tésto. Do misy robotu dej mouku, zZloutky,

jogurt, rum a mdslo nakrdjené na kousky. Pridej
kvasek a metlou typu K michej, dokud se suroviny
nespoji v lehce lepivé tésto.

60g mléka

11zice rumu

Nech odlezet. Tésto zabal do potravinarske folie a

TVAROHOVA NAPLN nech nejméné 4 hodiny odpodivat v lednici.

250 g tvarohu v alobalu

Priprav napln. Tvaroh smichej s mouckovym cukrem,

80 g mouckového cukru Skrobem a vanilkou. Nakonec zapracuj vejce. Napli
] mensi vejce prendej do cukrdrského sacku s kulatou spickou.
10 g kukuricného skrobu

Vytvaruj koldcky. Studené tésto vyvalej na tloustku
3-4 mm a vykrajuj kolecka o pruméru 3,5 cm. Na
plechu je nech pdr minut kynout, uprostred udélej
dulek, nastrikej ndpln a pridej okapanou rozinku.

mleta vanilka

rozinky namocené v rumu

Pec v horkovzdusné troubé pri 200 °C priblizne 8-10
minut dozlatova.

Pozxndnﬁjia,&tb’/aw

Neprisypdvej mouku, pokud se ti tésto

bude zddt moc lepivé. Po odlezeni v
lednici se s nim bude pracovat dobre.
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