Tvarohovy kolac se Svestkovym prelivem
Kfiehké tésto:

e 120 g hladké mouky

e 25 g cukru krupice

e 55 g studené¢ho maésla

o 1 malé vejce (velikost S)

Prosatou mouku promichejte s cukrem, ptidejte na kousky nakrajené studené maslo a
zpracujte na drobenku (ru¢né€ nebo v robotu). Postupné ptilévejte rozslehané vajicko
(nemusite ani cel€) a pokracujte ve zpracovani. M¢lo by vam vzniknout hladké a kompaktni
tésto.

Hotové tésto rozvalejte mezi dvéma foliemi a vlozte do kola¢ové formy o priméru 23 cm.
Tésto vytahnéte lehce 1 do kraji, ale neni tfeba az GipIn€ nahoru. Piedpecte v troub& vyhiéaté na
180 stupiii (horni/dolni ohfev) asi 15-20 minut, az je lehce do zlatova. Mezitim si pfipravte
napln.

Tvarohova naplii:

e 250 gtvarohu ve vanicce

e 200 g créme fraiche 36%

e 50 g smetany ke Slehani 33%
e 70 g cukru krupice

o 1 1Zice kukufi¢ného Skrobu

e 3vejce "M"

e citronova kura, vanilka

Tvaroh, créme fraiche, cukr a Skrob dobfe promichejte, pak ptidejte smetanu, citron s
vanilkou a po jednom zapracujte vejce. NeSlehejte, staci michat stérkou nebo padlovou

metlou v robotu.

Napli nalijte na pfedpeceny korpus, miiZzete hned na teply, a pecte prvnich 10 minut na 180
stupnili (horni/dolni ohfev), pak teplotu snizte na 160 st. a dalSich 20-25 minut dopékejte.

Nechte zcela vychladnout, idealn¢ do druhého dne, nez budete krajet. Jednotlivé porce polijte
Svestkovym prelivem.

Svestkovy preliv:

e 250 -300 g svestek
e 2-3 lZice titinového cukru



o 2 hiebicky
o 1 svitek skofice
e lzicka citronové st'avy

Svestky vypeckujte, rozkrajejte na $estinky a dejte do rendliku P¥idejte cukr, kofent,
citronovou §tavu a malé mnozstvi vody (2-3 1zice). Pod poklickou vafte na mirném ohni asi
25 minut, pak odklopte a nechte jeité par minut dusit. Svestky by se mély lehce rozvafit a
vytvofit omacku.

Po vychladnuti vyndejte z omacky koteni (hfebicek a skoftici) a prelijte s ni jednotlivé porce
kolace na talitku. Oméacku uchovavejte v lednici.



