Majolkove kolace

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Drozdi promichame s cukrem, pfidame vlazné mléko a nechdme na teple vzejit kvasek. Do prosaté
polohrubé mouky (500 g) pfidame majolku, 2 zloutky a kvasek. Tésto peclivé propracujeme a nechame
jesté 1 hodinu kynout. Na val podsypany polohrubou moukou vyklepneme tésto a tvarujeme bochanky. Do
kterych dnem sklenicky vytlacime dulky. Poté plnime tvarohovou nadivkou ( povidly, makovou nadivkou) a
posypeme drobenkou (50 g zméklého masla, 20 g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 80 g hrubé mouky).
PeCeme v predehraté troubé na 180°C do zlatova.

Ingredience

- Majonéza Master 180ml - 200 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-50 g

- Cukr krystal - 100 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-12g

. Zloutek - 56 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 580 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 40 g

- MEGGLE Trvanlivé bezlaktézové mléko polotucné 1 L - 200 g
- Tradic¢ni Svestkova povidla 380 g - 100 g
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