Kynuty makovy kolac se Svestkami
Kynuté tésto:

e 250 g polohrubé mouky
e 50 g cukru krupice

e 50gmasla

e 150 g mléka

e 15 g cerstvého drozdi

e 1 7Zloutek

e 2gsoli

e citronova klra

Do vlazného mléka dejte IZzicku cukru, pridejte rozdrobené drozdi a nechte vzejit kvasek. Do misy
prosejte mouku se soli, pfidejte cukr, lehce zméklé maslo, kvasek, Zloutek a citronovou karu.

Vypracujte hladké, i kdyz trochu fidsi tésto. Lehce ho popraste mouku, zakryjte utérkou a nechte na
teplém misté vykynout, aZ zdvojnasobi objem.

Vykynuté tésto roztahnéte do kolacové formy o priméru 26-27 cm. Ja jsem ji predem jesté radéji
vymazala a vysypala moukou.

Napln:

e 300 g makové ndaplné (recept najdete tady)
e 14-15 mensich Svestek

Makovou napln si pfipravte predem, aby stihla vychladnout, pfipadné poutZijte jiz hotovou (viz. info
vySe). Rozetrete ji po celé ploSe tésta a rozlozte na ni ¢tvrtky Svestek slupkou dold.

Drobenka:

e 50 g polohrubé mouky
e 30 g cukru krupice

e 30gmasla

e Spetka soli

Na drobenku promichejte mouku s cukrem a soli. Pfidejte na kousky nakrajené, maslo a vypracujte
drobenku. Drobenkou zasypte cely kolac¢ a nechte ho jesté asi 20 minut lehce nakynout.

Nasledné pecte v troubé vyhiaté na 190 stupnd (horni dolni ohfev) asi 40-45 minut. Zdmérné jsme
pekla ve sklenéné formé, abych si mohla ovéfit, Ze uZ je zespodu dopeceny :)

MUJ TIP - Ihned po upeéeni prokapejte kolaée rumovym maslem. Staéi na to rozpustit platek masla
a smichat s rumem. Kolac¢ bude krasné vonét a vydrzi déle vlacny.


https://vikendovepeceni.cz/2019/03/tvarohovo-makovy-kolac-2/
https://www.diana-company.cz/dr--oetker-makova-napln-250g/?a_box=a3h2fqsk

