Nejlepsi svestkovy kolac
Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 30min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 2h 5min , Porce: 10

4103 kalorii , 75 g cukri ,233 g tukl ,44 ¢
bilkovin

Autor: Baara

Odkaz: https://srecepty.cz/nejlepsi-
svestkovy-kolac

Priprava Ingredience

TradiCni kynuty kola¢ se Svestkami je néco, bez
¢eho si konec Iéta neumime pfedstavit. Drozdi
se IZickou cukru vymichejte do hladké kase, e 300 g polohrubé mouky
zalijte pfipravenym vlaznym miékem a zapraste . (.5 paleni drozdi (kvasnice)
trochou mouky. Zamichejte, pfikryjte utérkou a

nechte v teple béhem 10 minut vzejit kvasek. « 3 lzice cukru krupice

e 150 ml mléka
Do misy prosejte mouku, pfidejte rozpusténé e« 100 g masla
vlazné maslo, Zloutky, citronovou kuru, Spetku
soli a spojte s kvaskem. Vypracujte hladké o o
tésto, kdyby se hodné chytalo misy, mizete ho » 1lzice citronové klry
jesté lehce poprasit moukou. Prikryjte utérkoua o 1 Spetka suli
nechte kynout asi hodinu. V pribéhu kynuti do « 0.75 kg &erstvych Svestek
tésta udélejte par dér, aby unikl vzduch.

e 2 ks Zloutkl

e 180 g masla na drobenku

Drobenku pripravite rozmélnénim zméklého, ale e 80 g cukru moucky na drobenku

pevného masla, cukru a mouky. Konecky prstl « 80 g polohrubé mouky na drobenku
ingredience spojujte, az vznikne drobenka.

Tésto rovnomeérné rozprostfete na maslem

vymazany plech nebo na pecici papir. Pak uz Kategorie
jen na tésto poloZte pulky Svestek, a to fezem
nahoru, na zavér pak posypte drobenkou. Pecte s -
v pfedem vyhaté troubé pfi 170 °C asi 35 Coska. Leto, Dezert, Moucnik
minut. Jakmile je kola€ upeceny, pomazte ho

maslem, které mazete pro dokonalé aroma

smichat s tuzemakem.
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