Svatebni kolacky tvarohové

Pocet porci: 40
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnecku rozmichame drozdi s cukrem (10 g), zalijeme do pllky vlaznym mlékem (65 ml) a
nechame kynout kvasek. Rozehrejeme si tuk (100 g sadla a 150 g masla) a nechame
vychladnout. Do misy dame vykynuty kvasek a postupné vslehdvame mouku (500 g), mléko
(60 ml), 2 Zloutky a tuk. Tésto poradné vypracujeme nejlépe v kuchyrnském robotu. Tésto
nekyne. Na val dame pul davky tésta a vyvalime placku. Kulatym vykrajovatkem vykrajime
kolec¢ka. Do vykrojeného kole¢ka udélame dllek a plnime nadivkou. Vyslehame 500 g
tvarohu, 100 g cukru, 1 Zlouteka jeden pudingovy prasek. Posypeme drobenkou. (Hrubou)
mouku (100 g) smichame s cukrem (60 g). Rozpustime si maslo (50 g) a pridame ke
smeési mouky a cukru. Pfidame sacek vanilkového cukru, ktery drobenku provoni. LZici
vSe promichame tak, aby se utvofrily drobné "Zmolky" - drobenku. Okraje kolacku
potfeme rozkvedlanym vajickem. Dame péct na plech s pecicim papirem. PeCeme na
170°C dozlatova.

Ingredience

- Vejce-50g

- Jedlasul-1g

- Sadlo-100 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-125¢g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 200 g

- Jihocesky tvaroh tucny 38 % 250 g - 500 g

- Cukr krystal - 170 g

- Vanilkovy cukr Dia40 g-12g

. Zloutek - 86 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 100 g
. Citronova kuira strouhana 25g-1g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Jizerka bezlepkova smeés univerzalni (zlata) 1000 g - 500 g
. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 42 g
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