MiSA
LANDOVA

SLANE KYNUTE KOLACE (12 kuss)
Kynuté tésto

e 250 g hladké mouky

e 1 sacek suseného drozdi Dr. Oetker (nebo 20 g ¢erstvého)
e 100 g strouhanych varenych brambor

o |Zi¢ka cukru

e 6-7gsoli

e  80-90 ml mléka

e 50 grostlinného oleje

e 1vejce

Do misy prosejte mouku se soli, pfidejte drozdi, strouhané brambory a promichejte.

Vejce rozslehejte a asi tretinu si odloZte stranou na potreni kolacl. Ke zbytku vajicka pridejte vlazné
mléko, 1Zicku cukru, olej a promichejte. Vlijte do misy s moukou a vypracujte hladké a nelepivé tésto.

Zakryjte foélii a nechte na teplém misté kynout, dokud nezdvojndasobi sv(j objem. Mezitim si pfipravte
napln.

Napln do kolagd

e 200 g krémového syra (cream cheese, Philadelphia, Luc¢ina apod.)
e 1 podrek

e 150 g anglické slaniny

e 100 g strouhaného syra

o sUl, pepr

e seminka na posyp

o kousek masla

Pérek ocistéte, nakrajejte na kolecka a kratce orestujte na masle. Ochutte soli a peprem.
Krémovy syr naslehejte a vmichejte vychladly pérek. Podle potfeby dochutte.

Dokoncenfi kolaca

Vykynuté tésto rozdélte na 12 kouskd, kazdy vyvalejte do kulicky a nechte znovu zakryté nakynout.
Pak kazdy kousek vytvarujte do kolace, okraje pomazte odlozenym vajickem s kapkou mléka a posypte
seminky.

Kolace naplrite krémovou ndplni, obloZte slaninou nebo Sunkou a posypte syrem.
Pecte v troubé vyhraté na 200 stuprit (horni/dolni ohfev) asi 16-18 minut. Na posledni dvé minuty
muzZete pridat horkovzuduch. Nechte kratce vychladnout a ihned podavejte.



