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Meruiikovy kola¢ s mandlemi a tonkou (primér 26 cm)

Kiehké tésto:

e 230 hladké mouky

e 40 g mouckového cukr
e Spetka soli

e 125 gmasla

o 1lvejce

e citronova kiira

Prosatou mouku smichejte s cukrem a soli, pfidejte na kousky nakrajené studené maslo a
nechte v robotu zpracovat na drobenku (padlova metla). Pak pfilijte vejce a citronovou kiiru a
vypracujte kompaktni té€sto. Zabalte ho do folie, lehce zmacknéte do silnéjsi placky a dejte na
nékolik hodin do lednice.

Ptipravte si kola¢ovou formu o priiméru 26 cm. Vychlazené tésto rozvalejte mezi dvéma
papiry nebo foliemi do velikosti nepatrné vétsi nez je forma. Tésto preneste do formy, lehce
vmacknéte a upravte okraje. Dejte zhruba na 30 minut do mrazaku.

Mandlova napli s meruiikami:

e 120 g zm¢klého masla

e 120 g cukru krupice

o 2 velka vejce (velikost L)

e 120 g mandlové mouky

e 1 1Zice hladké mouky

e ca. 1/2 mensi fazole tonka (tonkovy bob)
o mandlové lupinky na posypani

o Cerstvé merunky (rozkrajené na Ctvrtiny)

Troubu predehiejte na 180 stupiti (horkovzduch).

Zme&klé maslo utfete s cukrem, pak po jednom zaSlehejte vejce. Pfidejte mouku a mleté
mandle a kratce proSlehejte. Nakonec ptistrouhejte najemno maly kousek fazole tonky. Pozor,
je velmi aromaticka. Dobfe zamichejte.

Vyndejte formu s pfipravenym téstem z mrazéku, po celé ploSe kolace rozetiete mandlovy
krém a vmacknéte rozkrajené meruiiky feznou stranou nahoru. Cim vice, tim Iépe :) Cely
kol&¢ posypte mandlovymi platky a dejte péct do vyhtaté trouby na 40-45 minut. Pokud mate
troubu vybavenou programem dolni ohfev + horkovzduch, zapnéte ho. Kola¢ musi byt dobie
propeceny zespodu.

Po upeceni nechte kola¢ vychladnout ve formé, pted servirovanim lehce pocukrujte. Skvéle
chutnd jiz v den upeceni, ale 1 dalsi dny, kdy se tésto pfijemné rozlezi a chuté propoji.
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