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Herbář ze zahrady přímo na talíř 3Kateřina Winterová

Maliny a ostružinyMaliny a ostružiny

Ostružinový koláč 
s podmáslím

Podmáslí je pro mě pohádkovou surovinou. Vidím 
Hloupého Honzu, jak pije z krajáče a pak si rukávem 
utře bílé vousy nad pusou. Jde o vedlejší produkt při 
stloukání másla a jeho výroba se už pomalu řadí mezi 
zapomenutá řemesla. Pravé podmáslí dnes vyrábí 
už jen malí farmáři. V obchodě narazíte na podmáslí 
vzniklé kysáním mléka, které má trochu jinou chuť. 
Oba typy jsou však plné vitaminů a minerálů a prosté 
tuků. Podmáslí pomáhá s trávením, díky lecitinu také 
s pocuchanými nervy, dokonce zkrášluje a jedna 
sklenka pokryje 30 % doporučené denní dávky 
vápníku. Podmáslí se výborně hodí na pečení, protože 
těsto zvláčňuje a dodává mu kyprost i zajímavou 
hladivou chuť. Se sladkými ostružinami si báječně 
rozumí. Myslím, že žádný Honza neodolá. 

1  KOLÁČ /  12  KOUSKŮ 

PŘÍPRAVA:  1  HODINA +  ODLEŽENÍ  1  HODINA

400 g ostružin 
100 g t�tinového cukru 
400 g hladké špaldové mouky
200 g studeného másla
100 ml podmáslí
máslo na vymazání formy
mouka na vysypání formy

Ostružiny prosypte cukrem, promíchejte a nechte 
1 hodinu stát. Pak je rozmačkejte a pova�te 10 minut 
na středním stupni do zhoustnutí. Odstavte a nechte 
trochu zchladnout. 

Troubu předehřejte na 180 °C. Formu na koláč
(o průměru 20 cm) vymažte máslem a vysypte moukou. 

Mouku prosejte do mísy, rozkrájejte do ní studené 
máslo a nožem ho zapracujte, aby se kousky tuku 
obalily moukou. Pak krátce prohněťte a přilijte 
podmáslí. Rychle vypracujte hladké těsto. 

Třetinu odkrojte a z větší části vyválejte plát silný 
3–5 mm. Vyložte jím připravenou formu. Rovnoměrně 
na těsto rozprostřete povařené ostružiny. Ze zbylého 
těsta vyválejte plát silný 3–5 mm, rozkrájejte ho na 2cm 
pruhy a vyskládejte je na koláč do tvaru mřížky. Pevně 
přitiskněte pruhy těsta k okrajům. 

Vejce prošlehejte vidličkou dohladka a potřete 
jím mřížku z těsta. Koláč vložte do předehřáté trouby 
a pečte 30–40 minut dozlatova. Vytáhněte a nechte 
zchladnout.

Tip: Do těsta můžete přidat tři podrcené jalovčinky, 
bobule jalovce, které koláči dodají jemnou lesní vůni. 
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