Syrova kole¢ka nejen k vinu

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 35min , Porce: 4

2395 kalorii ,6 g cukrti , 110 g tuk( ,125 ¢
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/syrova-kolecka-
nejen-k-vinu

Priprava Ingredience

Z hladké mouky, kypficiho prasku, asi 1,5 dcl
mléka, 1/8 Hery €i masla, 1/2 IziCky cukru a 1
IZiCky soli si pfipravime vlaéné tésto. Poté
rozdélime na 3 kousky, vyvalime plat a
potfeme nadivkou. Nadivku si pfipravime z
nastrouhanych celych mnozstvi obou syra,
1/8 masla Ci Hery a asi 3/4 dcl mléka. ZalezZi
na hustoté, syry obsahuji rizné mnozstvi
vody. Potfené platy tésta zabalime jako zavin

e 30 dkg hladké mouky

e 1/4 kostky masla

e 1,5-2dcl mléka

» 1 kypfici pradek do peciva
e 1/2 1Zi¢ky cukru krupice

o 1 lzi¢ka soli

e 20 dkg Eidamu

. o ) ) e 20 dkg Nivy
a jednotlivé zabalime do alobalu. Dame do
chladni€¢ky na 4 hodiny odpocinout a
ztuhnout. Po vyndani nakrajime zavin na .
y ’ Kategorie

koleCka silna kolem 1 cm, klademe na plech,
vyloZzeny pecicim papirem a potfeme
rozSlehanym vajickem. Navrch klademe pulky
vlasskych ofech &i par vétsich kouskd,
nepadaji, dobre se pfipe€ou. Ve vyhraté
troubé peCeme doruzova asi pfi 170°C. Jdou
pfipravit i den pfedem, dobfe navihnou.

Vyjime&ny den, Ceska, Finan&né nenaroéné,
Rychlovka, Party obCerstveni

Tip k receptu

Syry obvykle nastrouham nahrubo a rozmixuiji, ale
to zalezi na kazdém, jakou chce mit konzistenci.
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