Dynovy kolac

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 30
Bez lepku

Postup pripravy

Upeceme dyni dokud Slupka nezmékne. Vnitrek vydlabeme a rozmackame na tésto (200 g).
Smichdme mouku s maslem pomoci vidlicky az vznikne konyistence drobenky. Vmichame 8 1zice
vody a uhnéteme tésto do bochanku. Tésto zabalime do félie a nechame 30 minut ulezet. Tésto
vyvylime na pomoucenym véle, tak aby se veslo do litrové pecici nadoby a pomoci prsti ho do formy
vtlacime. PeCeme v predehraté troubé 170°C 20 minut. Mezitim smichdme dynovou kasi s vejci,
mlékem a citrénovou kirou. Vyndame tésto a stahneme troubu na 150 °C. Do upeceného tésta
nalijeme dynovou smés. Navrch ddame seminka. Peceme 45 minut.

Ingredience

- Dyné Hokkaido - 200 g

- Pitna voda nesycena - 40 g

. Citronova kuira strouhana 25 g-3 g

- Smés bila bez lepku 1000 g - 200 g

- Slunec¢nicova seminka pruhovana prazena neloupana solena - 100 g
- Krajanka maslo 250 g - 100 g

- Vejce-100g

- Zahusténé slazené mléko 397 g Milmoo - 300 g
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