Svestkové kolacée

Priprava

Z drozdi, cukru krupice a 250 ml vlazného
mléka pfipravime kvasek. Pfidame mouku,
maslo, vejce, citrénovou kuru, zpracujeme
tésto a nechame kynout pfiblizné 45 minut.
Mezitim si uvafime napli: v mléce dukladné
rozmichame pudink a vanilkovy cukr.
Pfivedeme k varu a stdhneme z plamene.
Vykynuté tésto rozvalime na obdélnik velikosti
30 x 40 cm. Tésto se nelepi! Rozvalené tésto
potfeme rozpusténym maslem a zavineme do
valec¢ku. Ten rozkrajime na 16 stejnych
kolecek, rozloZime je na plech a v kazdém
udélame dulek. Na jeden plech se pékné
vejde 8 kolecek. Do kazdého dulku dame
trochu pudinku a pulku Svestky. Peeme v
pfedehféaté troubé (horkovzdusna na 180
stupnu) 25-30 minut. Jesté teplé
pocukrujeme.

Tip k receptu
Pokud by se nahodou tésto lepilo — jiz pfi jeho
zpracovani, pfiddme do né&j troSi¢ku masla.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 45min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 2h 15min , Porce: 16

2460 kalorii ,10 g cukri ,71 g tukd ,55 ¢
bilkovin

Autor: kaccka

Odkaz: https://srecepty.cz/svestkove-kolace

Ingredience

e 50 dkg hladké mouky

e 1 drozdi (kvasnice)

o 5 dkg cukru krupice

e 550 ml vlazného mléka
e 7,5dkg masla

o Spetku soli

e 1vejce

o 1 1ziCku citronové kury
« 1 pudink vanilkové pfichuti
e 2 lzice cukru moucky

e 8 velkych Svestek

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Léto, Finanéné
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