Prazsky kolaé

Priprava

Do nadoby pekéarny vlijeme 150 ml mléka,
pridame 1 vejce, majonézu, Spetku soli,
polohrubou a hladkou mouku, 3 Izice cukru
krupice a drozdi a zapneme program tésto.
Hotové vykynuté tésto rozdélime na tfetiny, z
kazdé tretiny vytvarujeme kulaty kola¢, dame
ho na plech, vylozeny papirem na peceni,
potfeme ho vejcem a §tédfe posypeme
drobenkou, kterou udélame tak, ze smichame
60 g zméklého masla, 60 g cukru krupice, 100
g hrubé mouky a 2 1zicky skofice. Kolace
vlozime do trouby, vyhfaté na 180-200°C a
peceme dozlatova asi 20-25 minut. Mezitim si
v kastrolku smichame 200 ml mléka (3 Izice si
odlozime stranou), cukr moucku, vanilkovy
cukr a maslo. Smés zaCneme ohfivat, az se
nam vse spoji. Pfimichame Solamyl,
rozmichany ve 3 Izicich mléka, které jsme si
oddélili a za stalého michani pfivedeme k
varu, az smeés zhoustne. Uvafeny krém
nechame vychladnout. Smetanu vyslehame
dotuha a opatrné ji vmichame do studeného
krému. Pecené kolace nechame vystydnout,
pak je rozfizneme a naplnime pfipravenym
krémem. Pfed podavanim je nechame chvili
vychladit.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 40min , Cas vareni: 25min
Celkovy €as: 2h 5min , Porce: 1

4596 kalorii , 12 g cukrti ,251 g tuk( ,72 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/prazsky-kolac

Ingredience

e 150 ml mléka do tésta + 200 ml do krému

e 1 vejce do tésta + 1 vejce na potrfeni

« 250 g majonézy

o Spetka soli

e 250 g polohrubé mouky

e 250 g hladké mouky

e 3 lzice cukru krupice do tésta + 60 g na
drobenku

e 30 g drozdi

e 60 g masla na drobenku + 100 g do
krému

e 100 g hrubé mouky

e 1 sacek vanilkového cukru

e 1 Izice Solamylu

e 3 lzice cukru moucka

e 500 ml smetany ke Slehani (Slehacka)

e 2 lziCky skofice

Kategorie
Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

produkty domaci pekarny
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