Kynuty kolac s makem a se svestkami

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tésto: 1/2kg Samokypfrici smési, 270 ml mléka, 30 g drozdi, 1 vejce, 100g masla, 100g cukru, Spetka soli,
vanilkovy cukr. Drozdi smichdme v hrnecku s trochou mouky, cukru a teplé vody a nechdme v teple
vykynout.

Maslo rozehfejeme a smichame s mlékem. VSe smichame dohromady a nechame chvili jesté stat.
Na tésto ddme vareny mak (100g maku v 250ml mléka, 100g cukru, van.cukr).
Poklademe pllky Svestek a posypeme drobenkou (709 Bezlepkové smési bile, 70g cukru, 70g masla)

Tésta vyjde hodné na velky plech, pokud mate radi slabou vrstvu, mlzete udélat i polovi¢ni davku na
mensi plech.

Ingredience

- Jedlasul-1g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-590 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g- 170 g

- Cukr krystal - 200 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-30g

- Samokyprici smés bila bez lepku 1000 g - 500 g

- Smés bila bez lepku 1000 g- 70 g

- Vejce-50g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 30 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 100 g
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