Stedry ovocny koldc s
posypkou

Pozrite sa ako u nas robime kysnuty kolac s
mrveni¢kou. Nesmie chybat’ na viano&nom stole.

Potrebujete:

500¢g muka polohrubd

250 ¢ mlieko vlazné Pripravime si suroviny na

60g Palmarin roztopeny cgst?. Palmarin rc?ztoF)lm,e,
- priddme do preosiatej muky,

2 ks vajcia

2 lyzicka sol

priddme vlazné mlieko, vajcia,
sol, cukor a droZdie.

1 lyZica cukor krystalovy
1 bal. drozdie (susené) )

_ ] ) Cesto vypracujeme do hladka
Tks slivkovy kompot a nechame na teplom mieste
4 ks jablka vykysnut'.

ribezle
50 hrozienka
9 ) Po vykysnuti cesto na

50¢g orechy mleté pomucenej doske vyvalame a
2 bal. cukor Skoricovy rozdelime na poly. Tak isto si
2 bal. cukor Van”kovy treba rozdelit’ aj plnku na

na nama rum

polovicu. Z tohoto mnoZstva
nam vyjdu dva plechy.

canie
hrozien
509 Palmarin

Iv3i K SOV Potom cesta vyvalkame vo
2lyzica cukor praskovy velkosti plechu a dame na
1 bal. cukor vanilkovy vymasteny plech. Na cesto
4-5 muka hruba nastrihame (na uhorkovom
lyzica strihadle) ogistené jablka a
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rozlozime na celé cesto.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Q

Celkovy ¢as pripravy: 40 min.
Cas pecenia: 15-20 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost pripravy: lahké
Pocet porcii: -

>
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Posypeme Skoricovym a
vanilkovym cukrom.

Na to potom dame hrozienka,
ktoré sme si dopredu namogili
v rume. (Hrozienka si treba
namocit’ hned ako zapravime
na cesto, aby nabutnali a
napili sa .Potom ich treba
zmie8at’ s pomletymi
orechami, aby sa orechy
obalili na hrozienka a tak
rozlozit' na kolacg).

Na to potom rozstvrtkujeme
slivky a rozsypeme ribezle.

Urobime posypku tak, ze
Palmarin z mikou a cukrom
rozmrvime.

Posypeme kolag. Posypku si
tak isto rozdelime na
polovicu.
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