Kynuté kolace s makem a Svestkami

Priprava

Do misy nasypte hladkou mouku a do ni
udélejte dllek. Do dulku rozdrtte drozdi,
pfidejte cukr a zalijte vlaznym mlékem.
Pockejte zhruba 10 minut, nez vzejde kvasek
a do néj nasledné pfidejte 2 vejce, kypfici
prasek a sul. Promichejte a postupné
pridavejte olej (muze byt i pfepusténé maslo),
aby se tésto spojilo. Kvasek posypejte
moukou, zakryjte utérkou a dejte na 45 minut
do trouby na 40 stupnd. Nez tésto vykyne,
pfipravte si napln. Do rendliku dejte mak s
cukrem a pfilévejte mléko, dokud neziska
kaSovitou konzistenci. Déle si pfipravte
drobenku. Do misky nasypejte polohrubou
mouku, nasekané liskové ofechy, cukr a
maslo. Pofadné promichejte. Vykynuté tésto
si rozdélte na 16 dilkl, ze kterych si udélejte
bochanky. Pfikryjte a nechte 15 minut
odpodivat. Bochanky dejte na plech a
vytvarujte do kolace. Kraje potrete

rozSlehanym vejcem, naplrite makovou naplni

a ozdobte nakrajenymi Svestkami, které si
rozkrajejte na Ctvrtiny. Kolace posypejte
drobenkou a plech dejde na 20 minut do
trouby na 200 stupnd. Jesté za tepla potiete

hotové kolace rozpusténym maslem s rumem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 16

4500 kalorii , 35 g cukrti , 303 g tuk( ,100 g
bilkovin

Autor: Surikata

Odkaz: https://srecepty.cz/kynute-kolace-s-
makem-a-svestkami

Ingredience

e 10 g drozdi (kvasnice)

e 250 g hladkd mouka

o 100 ml rostlinny olej

e 125 ml mléko

e 1 baleni kypfici prasek do peciva
e 8-10 ks Svestky

e 110 g cukr krystal

e 60 g liskové ofechy

o 3 Kksvejce

e 1 Izice rum

e 12-16 IZice mak

o 1 $petka sul

e 100 g polohruba mouka
« 110 g méslo

Kategorie

Ceska, Klasika, Dezert, Mouénik, Pedivo a
produkty domaci pekarny


https://srecepty.cz/kynute-kolace-s-makem-a-svestkami

Tip k receptu

Pro peceni zvolte troubu s technologii
AeroPerfect, diky které se budou kolace péct
rovhomerné a plechy nemusite otacet ani
prehazovat. AeroPerfect nabizi napfiklad trouba
Beko BBIM 13301 XC.
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