MORAVSKE KOLACE

Jsem sice kluk z Podkrkonosi, ale kazdé prazdniny jsem travil ve Vizovicich. Morava je

mi velmi blizka, a to predevsim Valassko a Slovécko, rad se tam vracim. Mdj dalsi recept
pochéazi z Banova u Uherského Brodu, dala mi ho pani Lidka, teta jedné mé znamé. Nic
jsem na ném neménil, ani neupravoval. Tady tém kolac¢kim Fikaji dvojctihodné, protoze

maji dvé naplné, ale ja jim fikdm Gctyhodné, hadejte proc.

suroviny

Tésto + omladek
429 Cerstvého drozdi

250g vlazného mléka

500g hladké mouky

100g cukrukrystal

Y2 citronové karaz palky
citronu
Yalzicky soli

100g Zloutkd pokojové

teploty
200ml oleje

Tvarohova naplii
500g tvarohuvkostce
(ne ve vanicce)
60g cukrumoucka
40g Zoutkd
30g rumu

V> Stavaz'acitronu

Povidlova napln
200g $vestkovych povidel
30g rumu

Drobenka
100g zméklého mésla
100g polohrubé mouky
100g cukrukrupice

postup

= Vsechny ingredience vyndédme z lednice s predstihem, aby pfi zpra-

covani mély pokojovou teplotu.
Omladek

= Drozdi ddme do misky a rozmackédme ho vidli¢ckou, aby lehce
zkasovatélo, pak k nému pridédme 100 g z odvazeného vlazného
mléka, pfidame Izici mouky z odvazené mouky a lzici cukru z od-
vazeného cukru. Vidlickou vie dobte promichame, pfikryjeme
utérkou a nechdme asi 15 minut na teplém misté odpodivat a vzejit
omladek.

Tésto

= V mise promichdme zbylou mouku, cukr, citronovou kdru a sul.

= Pak priddme vzesly omladek, zbylé mléko a vejce a v robotu za-
¢neme hakem na kynutd tésta zadélavat tésto. Jakmile se vSechny
ingredience propoji, pfidame olej.

m Michdme asi 10 minut, dokud nevznikne hladké a nelepivé
tésto.

= Pak tésto lehce postfikdme vodou, prikryjeme potravinovou félii
a nechdme asi 70 minut na teplém misté kynout, tésto by mélo

zhruba zdvojnéasobit svij objem.
Tvarohova napli

= Tvaroh smichdme s cukrem, Zloutky, rumem a $tavou z citronu do
hladkého krému, ktery prendame do cukrarského pytliku.
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