Tvarohovy kolac s makem

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 160°C, horkovzdusnou na 140°C. VSechny pfisady na tésto (mouka, mleté
mandle, 100 g masla, kypfici prasek 100 g cukru), kromé vejce smichame a udélame drobenku. Pfiddme
vejce a zpracujeme na hladké tésto. Ddme chladit na hodinu do lednice.

Dortovou formu o priméru 23-24 cm lehce vymastime a vyloZime téstem vcetné okrajl. Pe¢eme zhruba
25 minut.

Utfeme tvaroh s vejci, zakysanou smetanou, cukrem, vanilkovym extraktem a citronovou klrou (pripadné
dosladime podle chuti). Nakonec vmichdme mak (nemlety). Pfedpeceny korpus vyjmeme z trouby a
naplnime pfipravenym tvarohem. Vratime do trouby a peCeme jesté asi 50 minut, az naplf zpevni a tésto
bude krasné zlaté. Vyjmeme z trouby a po vychladnuti ulozime do chladnicky.

Ingredience

- Mandle jadra 200 g - 100 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 100 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g- 110 g

- Cukr krystal - 150 g

. Citronova kura strouhana 25 g-5¢g

- Vanilka 1 lusk-0.5¢g

- Milkin tvaroh jemny 250 g - 500 g

- Vejce-150¢g

- Jihoceska zakysana smetana min. 15% laktéza < 0,01% 200 g, tuk min. 15% - 60 g
- Kyprici prasek do peciva 12g-5g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 150 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




