Mriizkovy kolac s tvarohem a jablky (primér 24 cm)
Linecké tésto:

e 250 g hladké mouky

e 150 g studeného masla
e 50 g mouckového cukru
e 50 g mandlové mouky

e 40gvajec
e citronova kura
e sul

Prosatou mouku se soli dejte do misy od robota, pfidejte na kousky nakrajené studené maslo a
nechte pii nizké rychlosti zpracovat do drobenky (padlova metla). Pfidejte mouckovy cukr s
mandlovou moukou a promichejte. Nakonec prilijte odméfené mnozstvi vajec a citronovou
ktiru, a opét pii nizké rychlosti zpracujte do kompaktniho tésta. Tésto zabalte do folie a nechte
v lednici alesponi 1-2 hodiny odleZzet.

Vychlazené tésto rozdelte na dvé Casti, jednu trochu vétsi, kterd bude tvofit dno a boky
kolac¢e. Tu rozvalejte mezi dvéma pecicimi papiry a vylozte s ni kolda¢ovou formu o praiméru
ca. 24 cm. Dejte na 30 minut do mrazaku. Zbylou ¢ast té€sta odlozte zabalené do lednice,
pouzije se na vrchni mfizku a zdobeni.

Troubu predehiejte na 170 stupiii (horkovzduch), formu s téstem vyndejte z mrazaku,
nékolikrat propichnéte dno vidlickou a dejte predpéct do trouby, az je tésto lehce do zlatova.
Nechte trochu zchladnout, pak navrstvéte napli.

Naplii:

o 3-4 IZice Svestkovych povidel nebo marmelady

e 250-300 g tvarohu, tu¢ny nebo polotuény (pouzila jsem Madetu v kelimku)
e 50 g cukru krupice

o 1vejce

o 3jablka

e titinovy cukr s rumovou piichuti (Ize vynechat)

Na zchladlé tésto rozetiete nejdiive povidla a pak tvarohovou naplii. Tu si pfipravite
jednoduse smichanim tvarohu, cukru a vejce.

Jablka oloupejte, nastrouhejte a rozloZte na tvarohovou naplii. J4 je strouhala na platky, ale
mozna by to sneslo 1 strouhdni na hrubo, budou $t'avnatéjsi. Jablka lehce posypte titinovym
cukrem s rumovou pfichuti. J4 tam ten rum prosté musim néjak vpaSovat :))))

Zbytek tésta rozvalejte opét mezi papiry a rozkrajejte na prouzky, které poskladejte na kolaci
do miizky. MiZete vykrojit i rizné ozdoby a polozit kolem okraje kolace.

Kolac dejte péct do trouby vyhtaté na 170 stupni (horkovzduch) az povrch zezlatne.
Doporucuji nechat do druhého dne rozlezet. Pied servirovanim muZete pocukrovat. Dobrou
chut’ ;)


https://www.oetker.cz/cz-cs/nase-vyrobky/prisady-na-peceni/ochucene-cukry/trtinovy-cukr-s-rumovou-prichuti

