Svatebni kolacky makove

Pocet porci: 40
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnec¢ku rozmichdme drozdi s cukrem (10 g), zalijeme do pllky vlaznym mlékem (65 ml) a nechame
kynout kvasek. Rozehrejeme si tuk (100 g sadla a 150 g masla) a nechame vychladnout. Do misy dame
vykynuty kvasek a postupné vslehdvame mouku (500 g), mléko (60 ml), 2 Zloutky a tuk. Tésto poradné
vypracujeme nejlépe v kuchyrském robotu. Tésto nekyne. Na val dame pll davky tésta a vyvalime placku.
Kulatym vykrajovatkem vykrajime kolecka. Do vykrojeného kolecka udélame dilek a plnime nadivkou. V
hrnci smichame 150 g umletého maku, 150 ml mléka a postupné povafime. Za stalého michani nasledné
priddvame 100 g cukru a 3 IZice pudingu. Povafime do zhoustnuti. Pfiddme Spetku skofice, citronovou kdru
a Izicku pravé vanilky. Posypeme drobenkou. (Hrubou) mouku (100 g) smichame s cukrem (60 g).
Rozpustime si maslo (50 g) a pfiddame ke smési mouky a cukru. Pfidame sacek vanilkového cukru, ktery
drobenku provoni. LZici vSe promichdme tak, aby se utvorily drobné "Zmolky" - drobenku. Okraje kolacku
potfeme rozkvedlanym vajickem. Ddme péct na plech s pecicim papirem. Pe¢eme na 170°C dozlatova.

Ingredience

- Vejce-50¢g

- Jedlasul-1g

- Sadlo-100 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-175¢g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 200 g

- Cukr krystal - 170 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-12g

. Zloutek - 56 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 100 g
- Citronova kiira strouhana 25 g-2 g

- Skorice mleta40g-2g

- Jizerka bezlepkova smés univerzalni (zlata) 1000 g - 500 g
. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-42 g

. Puding prichut Cokolada bez lepku 46 g - 30 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 150 g
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