Recept 100

KVASKOVE KOLACKY (KYNUTE PRES

NOC)

6-8 kusu

INGREDIENCE:

380 g hladké Spaldove nebo psenicné mouky
velka Spetka soli

70 g cukru

70 g masla

70 g aktivniho kvasku

1 vejce

150 g mléka

POSTUP:

1

@

Nejdrive si rozpustime v malém rendliku maslo a nechame ho zchladnout na
pokojovou teplotu.

Ve vétsi mise smichame mouku, kvas, sul, cukr, vejce, mléko a primichame
zchladlé maslo. Vareckou vse promichame v tuzsi, ale stale mékkeé tésto.

Misu prikryjeme sackem a nechame v pokojove teploté fermentovat 8-12 hodin.
Po prvni fermentaci z tésta vyvalime 12-16 kulicek a rozlozime je na 2 plechy. Poté
z kulicek vytvorime tvar kolacku - rukou kazdou kulicku zplostime a vymackame
okraje.

Pripravenée kolacky prikryjeme sackem nebo folii a nechame v chladu nakynout.
Doba kynuti zavisi na okolni teploté a trva priblizné 6-8 hodin.

Okraje kolackd muzeme potrit rozslehanym vejcem Ci mlekem, aby byly lesklé.
Do nakynutych kolackl naneseme napln a pripadné posypeme drobenkou.
Kolacky peceme na 180°C cca 20 minut a pred konzumaci nechame uplné
vychladnout.

Poznamky:

Moje tvarohova napln: 500 g tu¢neho tvarohu, 1 PL kukurichého skrobu nebo
vanilkoveho pudinku, 1 vejce, jemné nastrouhana kura z 1 citronu, 3 PL cukru

Mandlova drobenka: 50 g mandlova moucka, 50 g Spaldova hladka mouka, 50 g masla
na kosticky, 50 g cukru, Spetka soli, % CL mleté skofice (nemusi byt)
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