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Kynuté kolace s merufikami

Kynuté tésto

250 g hladké mouky
120 ml mléka

10 g Cerstvého drozdi
40 g cukru krupice

2 Zloutky

80 g rostlinného oleje
2-3 g soli

citronova kiira

Drobenka

50 g polohrubé mouky
30 g mletych ofechl
50 g cukru krupice

50 g masla

Dokonceni

cerstvé merunky (asi 20 ks)
1 vejce, rozslehané

30 g masla

rum

Z vlazného mléka, IZicky cukru a droZdi pfipravte kvasek. Prosatou mouku smichejte se soli a zbytkem
cukru. K vzeslému kvasku pridejte Zloutky, olej a citronovou kliru, dobfe promichejte a vlijte do misy s
moukou. Vypracujte hladké a nelepivé tésto.

Tésto dejte do misy, lehce popraste moukou, zakryjte utérkou a nechte na teplém misté vykynout.
Vykynuté tésto rozdélte na 15 stejnych kouskd, kazdy vyvalejte do kulicky a nechte jesté par minut
zakryté utérkou kynout.

Na drobenku promichejte mouku s cukrem a ofechy. Pfidejte na kousky nakrajené, lehce zméklé maslo
a rukou nebo pomoci mixéru vypracujte drobenku.

Nakynuté bochanky rozlozte na plech vyloZeny papirem na peceni a vytvarujte z nich koldce. Okraje
potiete rozslehanym vajickem a oblozte kousky merunék. Koldce hojné posypte drobenkou a pecte

v troubé vyhraté na 190-200 st.(horni/dolni) asi 16-18 minut.

Maslo rozpustte a podle chuti pridejte rum. Touto smési pokapejte celé koladée ihned po vytaZzeni
z trouby. Kolace prendejte na chladici mtizku a nechte vychladnout. Servirujte idealné v den upeceni.
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