Kysnuty koldc so slivkami

Kol&¢ na kazdy den. Pre deti na olovrant alebo
na rafajky. Na chatu alebo k vode. Sladké cesto
a kyselé ovocie, to je ten spravny kysnuty kolac.
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Potrebujete:

mlieko

130 g Palmarin

139 drozdie

250 ¢ muka hladk& Special
509 muka polohruba
309 cukor praskovy
25¢g cukor krystalovy
209 mandl'ové lupienky
100 g Cernice

200g slivkovy kompét
2ks vajcia

1/2 ks citrén

Skorica mleta
sol’
125 ml mlieko
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Postup:

Malu ¢ast’ mlieka zohrejeme tak, aby nemala
teplotu viac ako 30 °C, pridame troSku cukru a
drozdie, pripadne poprasime mukou. Tento
kvasok nechame 10 - 15 minuat vykysnut'.

V miske zmieSame zvySok hladkej muky,
mlieko, 100 g Palmarinu, krystalovy cukor,
mandlové lupienky, citrénovu kéru, Stipku soli
a 2 Zltka. Po vykysnuti kvasok premiesame s
tymito surovinami. Vypracujeme hladké
nelepivé cesto, ktoré prikryjeme utierkou a
nechame vykysnut'. Pocas kysnutia ho 2 - 3
krat premiesime, aby tak spevnelo a bolo
pruzné.

Po vykysnuti tvarujeme bochniky, ktoré
rozvalkame na mukou posypanej doske na
velkost’ plechu.

Do misky si pripravime mrveni¢ku vymieSanim
30 g Palmarinu, 50 g polohrubej muky, 30 g
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praskového cukru a stipkou Skorice.
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min. Cesto polozime na vymasteny plech, navrch
Cas pecenia: 10 -15 min. poukladame vykéstkované slivky, Cernice,
Teplota pecenia: 160 °C posypeme mrvenickou a Skoricou. Nechame
o ) . podkysnut’ a peCieme pri teplote 180 - 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie priblizne 10 - 15 mindit.
Pocet porcii: -
ti— Po upeceni okraje aj stred opatrne potrieme

rozpustenym Palmarinom a posypeme
praskovym cukrom.
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