Posvicenecké kolacky bez lepku

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, priddme trochu cukru (10 g), rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

Ve velké mise kuchyniského robotu smichame bezlepkovou Smes pro prlpravu kynutého tésta, 40 g masla,
1 vejce, sul, 300 ml mléka, 50 g cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haku nechdme zpracovavat 5 minut.
Vzniklé ridsi tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca
40 minut.

Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a rozdélime ho na 2 dily. Jednu polovinu vratime zpét
do misy a zakryjeme potravinarskou folii - budeme ji zpracovavat, az vlozime prvni ¢ast do trouby.
Druhou polovinu si rozdélime na 10 stejne velkych kouskl o hmotnosti cca 38 grarnu a kazdy nékolikrat
prelozune tésto ohneme od kraje ke stredu, otocime o 90 stupnu znovu prelozime od okraje ke stredu,
oto¢ime o 90 stupnu Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi. Poté z jednotlivych
kousku vytvorime kulicky.

Plech vylozime pe01c1m paplrem a kulicky na néj naskladame. Kuhcky neumlstujeme pI‘lllS blizko sebe,
aby se po Vykynutl kolacky neslepily. Lehce je zmackneme a doprostred udélame hlubsi dulek, do kterého
budeme davat teplou napln. Takto pripravené kolacky potreme smeési rozslehaného vejce s mlékem.

Pripravime si makovou napli - smichame 200 ml mléko s makem a privedeme k varu. Za stalého michani
varime na mirném ohni cca 5-10 minut, nez mék mléko nasaje a vznikne husta hmota. Odstavime

a vmichame povidla, kyselejsi marmeladu, skorici a 1 1zicku mouckoveho cukru. Teplou napln hned
vkladame 1zickou nebo strikdme cukrarskym saCkem do dulka v kolaccich.

Pripravime si posypku smichanim mouky (¢irokova), 15 g krystalového cukru a 25 g masla. Smés nakonec
rukou promackame, aby vznikly hrubsi kousky posypky a takto pripravenou drobenkou kolacky posypeme.

Takto pripravené kolacky nechdme na teplém misté kynout cca 10 minut. Mezitim si vyhiejeme troubu
na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

Vykynuté kolacky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,5 1 vrouci vody.
Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori. (V tuto chvili zacneme
stejnym zplsobem zpracovavat druhou polovinu tésta.)

Pec¢eme cca 10 minut, na kolaccich se zacnou objevovat hnédé flicky. Poté troubu otevieme a paru
vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu stAhneme na 180 °C a dopékame dozlatova cca 10-15 minut.

Po upeceni na kazdy kolacCek nalijeme cca pul 1zicky rumu a nechame vychladnout na mrizce.
Z uvedenych surovin upeceme cca 20 kolacku o pruméru 8 cm.

Ingredience

- Vejce-50g

- Jedlasul-1g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g- 65 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 550 g

- Cukr krystal - 70 g

- Cukr moucka-20g

- Skorice mleta 40 g-3g

- PROMIX®-UNI - univerzalni mouka bez lepku 1000 g - 50 g
- Bezlepkova mouka PROMIX®-Alfa 1000 g - 300 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 150 g
- Ovocnak Rakytnikovy dZem s hruskou 200 g - 20 g



- Tradic¢ni Svestkova povidla 380 g - 60 g
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