Potrebujete:

Tvaroh

300¢g muka hladké Specidl
300 g muka polohruba
1 bal. drozdie

250 ml mlieko

100 g Palmarin

4 lyzica cukor krystalovy
1 lyzicka sof

2ks vajcia

400 g tvaroh jemny
509 Helia

1ks vanilkovy cukor
4 lyzica cukor praskovy
1ks zftko

1 lyzica Zlaty klas

1 lyzica rum

200 g mak mlety
3lyzica cukor krystalovy
1 ks cukor vanilkovy
1 lyzica strhanka

1/4 liter mlieka

Moravsky koldc

Klasika, ktora nikdy neomrzi.
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Postup:

Pripravime si kysnuté cesto. Prichystame si
kvasok z mlieka, drozdia a cukru. Spolu
rozpustime a mlieko musi byt’ vlazné. Obe
muky, vajcia, roztopeny Palmarin a sof
zmieSame a pridame kvasok. Vypracujeme
vla¢ne cesto a nechame vykysnat'.

Kym cesto vykysne, prichystame si obidve
pinky.

Tvarohovu plnku vymieSame z tvarohu, Helie,
vanilkového cukru, pragkového cukru, Zitka,
Zlatého klasu a rumu.

Makovu plnku urobime tak, Zze najskér mak
trochu zaparime v mlieku. Potom zmieSame so
strihankou, krystalovym a vanilkovym cukrom.

Ked’ cesto vykysne, rozvalkdme a rozdelime
na 16 ¢asti. Vytvarujeme okrahlu placku s
vyvySenym okrajom a potrieme Zltkom. Do
stredu dame lyzic¢ku lekvaru a okolo davame
na striedacku tvarohovt a makovu pinku.
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“lgjLecenie

Ukladame na vymasteny plech po 6 ks a

1ks lekvar
pecieme vo vyhriatej rure.

1ks lekvar
1ks Zltko na potretie
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Celkovy ¢as pripravy: 45 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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