Moravské koldce

Klasicky fotorecept na moravské kolace. Vhodné
na rafajky, na desiatu, olovrant aj na vylet.

Potrebujete:

500 g muka hladka

250¢g Palmarin Z vlazného mlieka, soli, cukru

2ks sitok a drozdia si pripravime
kvasok.

42 g drozdie

250 ml mlieko

60 g cukor krupicovy Pridame ostatné suroviny a

Stipka sof vypracujeme cesto, ktoré

nechame vykysnut’ na teplom
lekvar 'ubovolny mieste.
maslo
muka hrubd
Z masla, hrubej muky a cukru
si pripravime posypku -
zmieSame v takom pomere,
aby sa zmes rozsypala.

cukor kryStalovy

Q

Celkovy &as pripravy: 20 min.

Z vykysnutého cesta

Cas pecenia: 15 min. vytvarujeme mensie gulky,

Teplota pecenia: 180 °C ktoré dame na vymasteny
e, LA plech. Do kazdej gulky

N. : Fahk .
arocnost pripravy anke spravime v strede jamku,

Pocet porecii: -

ktort naplnime lekvarom a
povrch posypeme

W pripravenou posypkou. Dame

piect’ do vyhriatej rary.
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