Babicciny dvojctihodné kolace

Ingredience na tésto:

700g hladké mouky,
300gpolohrubémouky, 150g
cukru, 50g drozdi, 500mIl mléka,
3ks Zloutky, 1ks vejce na potieni,
1ks vanilkového cukru, 6lZic oleje,
3 IZice rozpusténého masla, 1
IZicka soli, citronova kara, hladka
= ‘ : mouka na pomouceni valu a

B popraseni tésta, tuk na plech

Na tvarohovou napli: 250 g tvarohu, 4 IZice mouckového cukru, 2 IZice v rumu

macerovanych rozinek, 1 |Zzice pudinkového prasku, 1/2 Izicky limetkové kary, 1 ks
Zloutku, par kapek vanilkového extraktu

Na povidlovou napln: 100 g povidel, 2 IZice nastrouhaného perniku, 1 lZice slivovice

Na makovou ndplni: 200 g umletého maku, 200 g masla, 3 lZice piskového cukru,

1 IZzice rumu, 1 bal. vanilinového cukru, 1/4 | mléka, Spetka mleté skofice, citronova
$tava podle chuti

Postup:

Mléko zahrejeme na teplotu kolem 35 °C, pak trochu odlijeme, asi 200 ml,

zamichame do néj 2 lZzice cukru a 1 lZici polohrubé mouky, nakonec pridame
rozdrobené drozdi, na teplém misté nechame vzejit kvasek. Do misy dame
obé mouky, utvorime dllek a vyklepneme do néj Zloutky, rozmichdme a
prfidame vykynuty kvasek, zbytek vlainého mléka, cukr, maslo, olej,
citronovou kiru, vanilinovy cukr a sll, vypracujeme tésto. VIacné tésto
poprasime moukou, zakryjeme cCistou utérkou a na teplém misté nechame
asi 1 hodinu kynout, az ndm zdvojnasobi objem. Vykynuté tésto vyklopime
na pomouceny val, rozvalime na 1,5 cm silnou placku a vykrdjime z néj
kolecka o priméru 6 cm. Kolecka naplnime tvarohovou ndplni a dobre
uzavieme, buclaté kolacky poloZzime na Svem na vymastény plech. Dnem
mensi skleni¢ky vytvofime na vrcholu kazdého koldce dllek do kterého
vklddame lzZici nadivky, ty stfiddme. Kraje potfeme rozslehanym vejcem a
nechame jesté 10 minut kynout. Kolace peceme v predem vyhraté troubé na
190 °C dozlatova.




