Tvarohovy kolac s ovocem
Tésto na kolac:

e 220 g polohrubé mouky

e 1,5 1zicky prasku do peciva (pouZila jsem bez fosfatu)
e 100 g cukru krupice

e 130 g bilého jogurtu (3-4%)

e 80 grostlinného oleje

e 1vejce"M"

e citronova klra

Cukr, vejce, jogurt, olej a citronovou kiru dejte do misy a spolecné promichejte. V robotu jsem
pouZila padlovou (plochou) metlu. Prisypte prosatou mouku smichanou s praskem do peciva a
promichejte do hladka.

Tésto rozetrete do ¢tvercové formy 24x24 cm (nebo kulaté priimér 26 cm), jejiz dno jste si vyloZili
papirem na peceni a odloZte stranou, nezZ si pripravite napln.

Tvarohova napli s ovocem:

e 250 g tucného tvarohu ve vanicce

e 50 g cukru krupice

. 1 Zloutek

e citronova kdra

e vanilka (extrakt, pasta, seminka)

e miska drobného ovoce - maliny, ostruZiny, bortvky, rybiz

VSechny suroviny kromé ovoce spolecné promichejte do hladka a nalijte rovhomérné na tésto.
Pokladte ovocem a zasypte drobenkou.

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 studené maslo a
vypracujte drobenku.

Kolac pecte v troubé vyhraté na 175 stupnt (horni a doini ohfev) asi 40-45 minut. Nechte
vychladnout a poddvejte.



