Moravské nekynuté kolace s makovou naplni

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pripravime si tésto. Nejdrive si v mise smichame mouku s praskem do peciva. Nasledné k nim
primichame i kefir, 1 PL medu, 1 vejce a vypracujeme z nich husté, mirné lepivé tésto. Z tésta pak
velkou 1zici odebirdme a ukladdme mensi kolace na plech, ktery jsme vystlali papirem na

peceni. Do stredu kolacl provedeme pomoci 1zice prohluben, do které vlozime napln.

Néapln by neméla presahovat tésto kolace.

Makova néapln: vSechny suroviny (ptl hrnecku méku, ptl hrnecku mléka, 1zici medu a 1zice marmelady
nebo povidel) vlozime do mensiho hrnce a za stalého michani varime az do zhoustnuti. Pak nechame
trochu vychladnout.

Kol&ce peceme pri 180°C priblizné 35-40 minut. Asi 5 minut pred dopecenim potreme tésto

kolach rozslehanym vejcem a dopeceme do zlatova. Koldce ozdobime mandlovymi lupinky.

Ingredience

- Vejce-100g

- Mandle jadra 200 g-10 g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-100g

- Kefirové mléko nizkotucné prirodni 1,1% 500 g - 500 g
- Vceli med smiseny lucni 250 g-20g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-Alfa 1000 g - 350 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 100 g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 15 g
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