Podzimni svestkovy kolac

Priprava

Zpracujeme suroviny na kynuté tésto béznym
zpusobem (500 g mouky, drozdi, mléko, 100
g masla, sul a cukr moucku), dame kynout.
Po vykynuti tésto rozdélime na 4 dily, z nichz
vytvofime vlastni korpus kolaée - miizeme
tésto vyvalet, mizeme je vytvarovat pfimo ve
formé (prumér je cca 28 cm). Vysledkem by
mel byt tenky korpus, ktery poklademe
rozpllenymi a vypeckovanymi Svestkami,
posypeme pfedem pfipravenou drobenkou
(tftinovy cukr, 150 g masla, 150 g mouky a
skoficovy cukr), zakryjeme a nechame jesté
20 minut kynout. Pe¢eme cca 35 minut pfi
170°C. Po upeceni okraje kolace potfeme 50
g rozpusténého masla s rumem.

Obtiznost:

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

4059 kalorii ,260 g cukrti ,97 g tuk( ,75 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

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

Ingredience

e 500 g + 150 g hladké mouky
e 30 g drozdi

e 150 ml mléka

e 1009+ 150 g + 50 g mésla
o 1 vejce

o Spetka soli

e 50 g cukru moucka

o 1 kg Svestek

e 150 g tftinového cukru

1 baleni skoficového cukru
1 IZice rumu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Finanéné nenaroéné,
Klasika, Rodina, Mouénik
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