MIiSA
LANDOVA

Hruskové kolace

(z receptu pripravite 4 velké koldce)
Kynuté tésto

e 250 g hladké mouky
e 120 g mléka

e 50 grostlinného oleje
e 40 g cukru krupice

e 15 g Cerstvého drozdi
o 17loutek

e 25gsoli

e citronova kira

Do vlazného mléka odeberte IZicku cukru, rozdrobte drozdi a nechte vzejit kvasek. Do misy prosejte
mouku, pridejte sll a zbytek cukru.

Ke kvasku pridejte Zloutek, olej, citronovou kiru a dobfe promichejte. Vlijte do mouky a vypracujte
hladké tésto. Zakryjte félii a nechte na teplém misté kynout, nez zdvojnasobi sv(j objem.

Tvarohova naplni

e 250 gjemného tvarohu v kostce
e 1vejce

e 50-60 g cukru krupice

e citronova kira

e vanilka (pasta, extrakt)

Vsechny suroviny spole¢né proslehejte nebo utrete do hladkého krému. V pripadé potifeby mlzete
pfidat trochu mléka nebo smetany pro zjemnéni.

Drobenka

e 80 g polohrubé mouky

e 50 g cukru krupice

e 50gmasla

e Spetka soli

e Spetka kardamomu (lze vynechat)

Mouku s cukrem, soli a kofenim promichejte, pfidejte na kousky nakrajené maslo a vypracujte
drobenku. Nejrychleji to jde v mixéru nebo food procesoru, ale mlzete i ruc¢né.



Dokonceni

e 5-6zralych hrusek
e vejce na potfeni
e maslo, rum

Hrusky oloupejte a pokrajejte na platky. Vykynuté tésto rozdélte na Ctyfi stejné ¢asti, kazdou
vytvarujte do bochanku a nechte znovu nakynout. Nasledné kazdy bochanek vyvalejte do tvaru kolace,
rozlozte na plech vyloZeny pecicim papirem a vytvarujte. Okraje pomazte vajickem a po celé plose
rozetrete tvarohovou napli. Kolace husté pokladte hruskami, zasypte drobenkou a nechte na plechu
jesté dokynout.

Peclte v troubé vyhraté na 190 stupnd (horni/dolni ohrev) asi 20-25 minut, aZz jsou hezky do zlatova.
Ihned po vytazeni z trouby potfete kolace rozpusténym maslem s rumem. Nechte vychladnout a
podavejte.



