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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- napln

- tvaroh 300 g

- zmeéklé maslo 50 g

- rozinky 1 hrst

- vejce 1 ks

- mléko 1 Izice

- vanilkovy cukr 1 balicek

- podle potreby

- skorice 1 ks

- rozinky 1 ks

- vanilkovy cukr na jablka 1 balicek
- nastrouhana jablka 1 ks

- vlasské orechy na posypani 1 ks
- tésto

- hladka mouka 500 g

- vejce 2 ks

- mléko 6 IzZice

- cukr moucka 150 g

- Hera 100 g

. nastrouhana citronova kura 1 ks
- prasek do peciva 1 balicek

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Tvarohové napli: Zloutek oddélime od bilku. Z bilku u$lehdme tuhy snih.
Tvaroh uslehame s cukrem, zméklym maslem, zloutkem a mlékem. Prisypeme rozinky a
nastrouhanou kiru z ? citronu. Nakonec vmichame do tvarohové naplné snih z bilku.

Priprava tésta: Heru rozpustime, rozpusténou nechame zchladnout, nesmi byt horka. Mouku
promichame s cukrem a kypricim praskem, pristrouhame kuru z pulky citronu. Pridame 6 1zic mléka,
2 vejce a vychladlou Heru. VSe promichame a vypracujeme vlacné tésto. Tésto rozdélime na dva
stejné kusy.

Kazdy kus tésta vyvalime na pomoucnéné desce na 2 stejné velké obdélnikové platy. Lepsi je ale
tésto valet primo na pecicim papiru.

Jeden plat tésta preneseme i s pecicim papirem na plech a rovnomérné na néj naneseme ve slabé
vrstvé nastrouhana jablka. Posypeme orechy a rozinkami, skorici a vanilkovym cukrem. Pak na
jablka navrstvime tvaroh a opatrné rozetreme.

Druhy vyvaleny kus tésta polozime opatrné na potieny plat. Po celém obvodu kolace kraje tésto a
prsty primackneme k sobé.

Kola¢ potreme rozslehanym vajickem, posypeme rozsekanymi orechy a propichdme svrchu
paratkem, aby kola¢ mohl pri peceni "dychat".

Kolac¢ s tvarohovou naplni a jablky pe¢eme v predehraté troubé pozvolna pri 150 °C asi 25 - 30
minut, dokud kola¢ nezezlatne.

Upeceny kolac s tvarohem a jablky nechdme po upeceni vychladnout a posypeme mouckovym
cukrem.



