Kolac¢ s makovou a tvarohovou naplni

Pocet porci: 14
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Tésto: 250 g Doves Farm samokypfici smés, 100 g cukru moucka, 125 g Hery a 1 vanilkovy cukr. Tésto
dobre propracujeme a vyvalime na plech. Davam na pecici papir.

Makova ndpln: 100 g krystalového cukru, 3 IZice povidel nebo marmeladdy, 1 IZice masla a 150 ml mléka.
VSe promichame a pfivedeme k varu. Po zavreni odstavime a vmichdme 250 g mletého maku. Smés po
Caste¢ném vychladnuti rozetfeme na tésto.

Tvarohova napln: 250 g tvarohu,1 zakysana smetana (200 ml), 100 g cukru, 3 vejce, 1 IZice citronové
Stavy a 1 vanilkovy pudinkovy prasek. Do husta vySlehdme Zloutky s cukrem, pfidame tvaroh, smetanu,
citronovou stavu a vanilkovy prasek a dobre promichame. Nakonec lehce vmichédme snih z bilkd.
Naneseme na makovou napln.

PeCeme na 180°C 35 - 40 minut.

Ingredience

- Vejce-150¢g

- Citréony - 10 g

- JihocCesky tvaroh tucny 38 % 250 g - 250 g

- Kysana smetana 15% 180 g - 200 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-150¢g

- Cukr krystal - 200 g

- Vanilkovy cukr Dia 40 g-20g

- Cukr moucka- 100 g

- Samokyprici smeés bila bez lepku 1000 g - 250 g

- Krajanka maslo 250 g- 135 ¢

- Puding prichut Vanilka bez lepku 38 g - 37 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 250 g
- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 40 g
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