Dunajsky koldac

Kol&¢ bohaty na rézne chute.. Pozrite si

fotorecept.

Potrebujete: Postup:
260 g Palmarin
250 ¢ Helia Priprava cesta:
400 g muka hladka Do misy dame 250 g

.. L Palmarinu, 180 g pradkového
3 lyzica cukor krystalovy cukru a vanilinovy cukor.
260 g cukor praskovy VSetko dobre zmieSame.
1ks vanilinovy cukor Potom pridame 5 vajec a
1ks kypriaci prasok do peciva znovg rfremlesamel. M,UKU

. o premiesame s kypriacim
2 lyzica kakaovy prasok pragkom a so sofou a
1ks puding vanilkovy nasledne postupne po
100 g &okolada horka lyZiciach pridavame do

) , maslovo - vajcového cesta.
rumova esencia

700 ml visne vykostkované kompotové
5ks vajcia Vykdstkované visne nechdme odkvapkat’, kym
700 ml mlieko pripravime cesto.
Stipka sol

Na vymasteny plech nalejeme
poloviCku cesta, a do druhej
polovice cesta pridame 3
kvapky rumu alebo rumovej
esencie a polievkovu lyZicu
mlieka. ZmieSame a nakoniec
priddme 2 polievkové lyZice
kakaa. Nakoniec eSte raz
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“lgjLecenie

vSetko dobre zmieSame a
nalejeme na zlté cesto

Q (nerovnomerne).
Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 30 min. Odkvapkane visne dame na
. . cesto a lyzicou ich zatlacime.
Teplota pecenia: 170-200 °C
,p 5 P L . Kola¢ dame do traby, ktord
Narocnost pripravy: tazsie sme predhriali na 170 az 200
Pocet porcii: - stupiiov. Pegieme 30 mindt, a
pocas pecenia trubu
F neotvarame. Otvarame az po
30 minatach.
Priprava plnky:

Uvarime puding z 500 ml
mlieka, vanilkového pudingu
a 3 lyzic krystalového cukru.
Potom priddme 250 g
roztopenej Helie a 80 g
praskového cukru a vSetko
dobre zmieSame. Pinku
nalejeme na vychladnuté
cesto. Nechame vychladnut,
dame do chladnicky a
pripravime polevu.

Priprava polevy:

Na miernom ohni roztopime ¢okoladu, 1
polievkovu lyzicu Palmarinu a 2 lyzice mlieka.
Polevu natrieme na vychladenu pinku. Dame
na 1 hod do chladni¢ky a mézeme podavat’
prizdobené napriklad Srahackou.
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