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INGREDIENCE
Testo: Napln:

e 400 g jemné mleté Spaldové mouky o 5 velkych jablek

e 2 vejce e Stava z V2 citronu

e 100 g mouckového cukru e 100 g trtinového cukru

e 200 g masla o 1 lzicka mleté skorice

o 1 kyprici prasek o maly panak mandlového likéru amaretto

o 1 lZice masla

e 100 g rozinek

POSTUP

Ve velké mise smichejte Spaldovou mouku, vejce, cukr, rozpusténé maslo, kyprici prasek
a vypracujte mekke tésto. Hotové testo vlozte na cca 30 minut do lednice a zacnéte pripravovat
napln. Jablka oloupejte a nakrajejte na mesicky. Nakrajena jablka vhodte do hnce, pridejte

citronovou stavu, cukr, rozinky, skorici a amaretto.

Pridejte 4-6 lzic studené vody a varte asi 5 minut. Po peti minutach stahnéte hmec z plotny,

piidejte lzici masla a nechte ho rozpustit.

Testo vytahnéte z lednice a namackejte ho do vymazané kolacové formy. Nezapomente
vytvarovat i okraje. Na takto pripraveny korpus rozprostrete jablecnou napln. Zbytek tésta
(asi tietinu) vyvalejte, radylkem vykrajejte stejne Siroké prouzky a naskladejte je na kolac tak,

aby vytvorily mfizku.

Hotovy kola¢ vlozte do trouby vyhraté na 175 °C a pecte cca 30 minut.
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Sokolddové brownies
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INGREDIENCE

o 120 g horké cokolady (nejlépe 70 %)

e 60 g masla

e 2 ,Stastnd” vajicka

o 180 g titinového cukru

o nékolik kapek vanilkového extraktu

e 30 g hladké mouky (v piipadé bezlepkové diety funguje skvéle misto mouky mandlova mouka)
e 10 g kvalitniho kakaa

o Spetka soli

POSTUP

Ve vodni lazni si rozpustime hotkou cokoladu s maslem. Mezitim si v robotu vyslehame vejce

s cukrem (pokud nenf trtinovy cukr jemny, je lepsi si ho jesté rozmixovat, poté se s vejcem lépe
vyslehd), $petkou soli a vanilkovym extraktem. Cokolddovou smés nechame trochu zchladnout
a poté primichame do vyslehanych vajec. Nakonec zlehka zamichame s hladkou moukou

(pfip. mandlovou moukou) a presatym kakaem.

Formu o velikosti cca 20x25 c¢cm si vymazeme maslem a dno vylozime pecicim papirem
(boky formy muzeme jesté vysypat moukou nebo vylozit pecicim papitem). Testo nalijeme

do formy a peceme na 180 °C 30-40 minut.

, Brownies jsou hotové za chvilku a budete se olizovat az za usima. Teda aspon muj manzel
je naprosto miluje. Muzete k nim udélat malinovy rozvar nebo pridat kopecek kvalitni zmrzliny

a hned mate novy dezert. Nezapomente pouzit kvalitni cokoladu."”
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INGREDIENCE

Testo: Ovoce:
e 310 g hladké mouky e 900 g lesnich bortvek
e 150 ml plnotucného mléka e 100 g cukru muscovado
e 2 zloutky e 1 lZicka prirodniho vanilkového aroma

e 100 g masla + na vymazani plechu
e 15 g drozdi
e 40 g cukru krupice

Drobenka:

e 250 g hladke mouky
e 200 g chladného masla

o 1 vanilkovy lusk

o Spetka soli . )
e 200 g cukru light muscovado (nebo titinového)

e 1 lzicka prirodniho vanilkového aroma

POSTUP

Mléko ohrejte tak, aby bylo jen vlazné. Maslo rozehrejte a nechte zchladnout. Drozdi rozdrobte
do hrnicku, pridejte (zicku cukru a rozmichejte do hladkého tésticka. Zalijte polovinou vlahého
mléka, pridejte (zicku mouky, promichejte a nechte na teplém misté vzejit kvasek. Bude to trvat

asi 15 minut.

Mouku prosejte pres jemné sito do velké misy ¢i do misy robota. Pridejte spetku soli, seminka

z vanilkového lusku, zbytek cukru a doprostied pridejte zloutky. Nakonec prilijte kvasek, mléko
a maslo. Zacnete teésto zpracovavat. Rucné je to idealni pomoci varecky, kdy tésto podebirate
smerem k sobé. Je potreba ho zadélavat alespon 15 minut. P¥i zpracovani v robotu pouzijte
nastavec hak a na stredni stupen zadélejte hladké testo. Bude to trvat asi 10 minut. Spravné

zadélane tésto by nemélo lepit.

Hotové tésto popraste trochou mouky a prikryjte Cistou utérkou. Nechte kynout, dokud

nezdvojnasobi svij objem. Bude to trvat kolem jedné hodiny. Idedlni teplota na kynuti je 30 °C.

Borivky smichejte s cukrem a vanilkou. Chlazené maslo smichejte s moukou, vanilkou a cukrem
v mise a vytvorte drobenku. Az bude tésto vykynuté, na valu vyvalejte plat o velikosti plechu.
Opatrne tésto piendejte na plech vymazany maslem a dotvarujte tak, aby vznikly okraje.
Navrstvéte boruvky a drobenku. Troubu zapnéte na 170 °C. Nyni nechte tésto jesté 15 minut

kynout a poté vlozte do trouby. Pecte asi 30 minut, dokud nebudou okraje krasne zlatohnedé.




Kynuty kolic bez vajec
s padzimnim cvocem,
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INGREDIENCE
Testo: Drobenka:

e 200 ml mléka e 150 g masla

e 42 g drozdi e 250 g polohrubé mouky

o 2 lzice krupicového cukru e 150 g krupicového cukru

e 100 g masla + na vymazani plechu e 50 g mletych vlasskych ofechu

+ na potfeni tésta o Spetka mleté skorice

o Spetka soli
e 500 g polohrubé mouky + na podsypani valu

e 60 g krupicového cukru

POSTUP

Do vlazného mléka rozdrobte drozdi, pridejte 2 (zice cukru, zamichejte a nechte v teple vzejit
kvasek. Mezitim rozehrejte maslo, nesmi byt ale horké! Smichejte ho se spetkou soli. Mouku
prosejte do misy od robota, uprostred udélejte dulek, nasypte do nej cukr, pridejte osolené maslo
a vzesly kvasek. Vypracujte hladké, pruzné tésto pomoci nastavce hak u robota. Prikryjte Cistou

uterkou a nechte tésto 45 minut kynout v teple.

Predehtejte troubu na 180 °C. Plech vymazte maslem. Svestky, jablka a hrusky nakrajejte
na mésicky. Pripravte si drobenku, ingredience dejte do vetsi misy a prsty rozdrobte. Nakynuté
testo prendejte na moukou popraseny val a vyvalejte tésto o velikosti plechu. Preneste jej

na plech a tésto vytvarujte jeste tak, aby mélo nizky okraj.

Na tésto davejte radku Svestek, radku jablek, fadku hrusek a stridejte az do konce plechu.
Okraje nechte volné. Pomazte je rozpustenym maslem. Zasypte drobenkou a dejte kolac
do predehraté trouby péct dozlatova, asi 40 minut. Pribézné muzete okraje jesté pomazat

maslem. Upeceny kolac nechte na mrizce vychladnout a poté krajejte.
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INGREDIENCE
Testo: Napln:

e 500 g hladké mouky e 750 g tuéného tvarohu

e 250 ml mléka o 2 cela vejce

o 40 g cerstvého drozdi e 150 g piskového cukru

e 100 g piskového cukru e 50 g mandlovych platku

e 100 g rozpusteného masla e 50 g rozinek v rumu

o 2 zloutky e 1 lzice citronové kury

o Spetka soli o 1 vanilkovy cukr

e 50 g mandlovych platku

e 50 g rozinek v rumu Na dokonceni:

o 1 (Zicka citronové kury e 10 lzic strouhaného perniku

e trochu hladké mouky na popraseni e 100 g rozpusteného masla

e 509 rumu

e mouckovy cukr na posypani

POSTUP

Do misy odvazime mouku. V mouce udélame dulek, prilijeme cast vlazného mléka, rozdrobime
drozdi a vidlickou rozmichame kvasnice s mlékem a troskou okolni mouky na kasicku. Nechame
vzejit asi 15 minut. Pridame zbytek surovin a vypracujeme hladké tésto. To nechame zakryté

kynout asi hodinu. Poté tésto rozdélime na 3 stejné casti.

Posypeme si val moukou a kazdy dil vyvalime na tenkou kruhovou placku. Pracujeme opatme.
Vsechny suroviny na napln promichame vareckou do hladké smési, kterou ihned natreme

na pripravené kolace. Nechame nepotiené jen okraje na sitku asi 2 cm. Tvaroh na kolaci
posypeme strouhanym pernikem. Okraje kolace prehneme na vsech 4 stranach dovnitr,

aby vznikl ctverec, ale zaroven byla videt nadivka. Okraje kolace potieme maslem a dame

péct do vyhraté trouby na 180 stupnu asi na 30 minut.

Po vytazeni z trouby horky kolac potireme zbytkem masla s rumem a zasypeme mouckovym

cukrem.
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INGREDIENCE

na 3 kusy kulatych koldcu o pruméru 25 cm

Testo:

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky
250 g vlazného mléka
$petka soli

80 g cukru krupice

30 g cerstvého drozdi

2 zloutky

100 g rozpusténého masla
1 lzice rumu

kura z 1 citronu

POSTUP

Napln:
o vypeckované pulky svestek
o mlety mak
o trocha skorice

o vanilkovy a krupicovy cukr

Pripravime si klasické kynuté tésto: Ztrochy mléka, kvasnic a cukru si zadélame a nechame

vzejit kvasek. Do misy si odvazime sypké suroviny, prilijeme mléko se zloutky, maslo a rum

a nastrouhame citronovou kuru. Nakonec prilijeme vzesly kvdsek a vypracujeme tésto.

To nechame zakryté kynout na teplém miste asi 45 minut.

Testo poté rozdeélime na tii casti. Tti kulaté formy vymazeme maslem.

Tésto rozvalime na kruhové placky o pruméru asi 31 cm a ty vlozime do forem. Poklademe

pulkami svestek, posypeme podle chuti makem, cukrem a skofici. Okraje poté piehneme

pres kolac, potieme maslem a dame péct do rozpalené trouby na 200 °C asi 10 minut.

Nebojte se trochu tmavsi barvy. Presné tak maji rozpeky vypadat.

Nakonec je po vytazeni ztrouby znovu pomaslujeme maslem.
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INGREDIENCE

Jogurtove testo:
e 150 g bilého jogurtu
o 25 ml oleje (pouzivam repkovy)
o 1 zloutek
e 70 g mouckového cukru
e 30 g nemletého maku
o 20 g detské krupicky
o 80 g hladké $paldové mouky
o Spetka soli
o 1 zicku prasku do peciva
o olej a détskou krupicku na vymazani

a vysypani formy

POSTUP

Napln:
e 350 g tuéného tvarohu
e 25 g mouckového cukru

o 8 Svestek

Skoricova drobenka:
e 70 g masla
e 70 g cukru
e 130 g hladké mouky

o 1 lzZice skorice

Vsechny suroviny z lednice vyndame hodinu pred zacatkem peceni, formu vymazeme a vysypeme.

Zacneme si predehiivat troubu na 170 stupnu.

Vsechny suroviny na skoficovou drobenku dame do misky a konecky prstu spojime a vytvotime

drobenku. Muzeme taky sahnout po nozovém mixéru a vsechny suroviny spolecné promixovat

do podoby drobenky. Dame stranou.

Tvaroh rozmichame s cukrem. Svestky vypeckujeme a rozptlime.

Vsechny suroviny na jogurtové testo dame do misy a metlou promichame. Vysledné tésto

je husté a hladké. Testo nalijeme do formy a uhladime. Navrsime tvaroh. Po celém povrchu

kolace rozlozime Svestky feznou stranou nahoru a zasypeme drobenkou.

Peceme 1 hodinu a 20-25 minut. Krajime po zchladnuti.




Merwrikové kolicky
s vanilkovou krupicnou ka3,
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INGREDIENCE Napln:

. e cca 15-20 merunék
Testo:

e 245 g plnotucného mléka

e 300 g plnotucného mléka
e 40 g cukru krupice nebo krystal (lze i titinovy)

e 30 g cerstvého drozdi « 30 g pienicné krupice

o 80 g cukru krupice nebo krystal (lze i titinovy) « 1 licka mleté vanilky (popf. ést cukru

e 385 g hladké psenicné mouky (pfipadné lze nahradte za vanilkov§ cukr)

pouzit i mouku spaldovou Ci cast mouky 190 g mascarpone
°

nahradit moukou celozrmnou)

e 65 g rozpusténého a mimé vychladlého masla

. ; Drobenka:
o 1 zloutek z vejce od slepic z volného chovu

.. e 80 g zméklého masla
e 1 lzice rumu

« petka sol e 80 g cukru krupice nebo krystal

o 30 g mletych mandli nebo platki mandli
e 30 g mletych nebo nasekanych pistacii

e rum, maslo, vejce na potieni

POSTUP

Postup na tésto: Do misy od robotu nalijte vlazné mléko, do néj nadrolte cerstvé drozdi.

Dale pridejte cukr a metlickou promichejte. Pridejte prosatou mouku, rozpusténé a lehce vychladle
maslo, zloutek, rum a sul. Zacnete suroviny michat pomoci stérky a jakmile se zacnou pojit,
presunte misu do robotu a za pouziti nastavce typu hak nechte vypracovat tésto (8-10 minut).
Popr. tésto presunte na pracovni plochu a vypracujte pomoci rukou. PYi presouvani tésta

si popraste ruce troskou mouky, aby se vam na né tésto nelepilo. Tésto presunte do cisté misy,

piikryjte utérkou a nechte cca 60 minut kynout na teplém misté. Mezitim si pripravime napln.

V mensim hrnci zacnéte za stalého michani ohrivat mléko. Nejprve pridejte cukr a nechte jej
rozpustit. Pridejte vanilku a poté prisypte krupici. Za stalého michani ohfivejte dokud nevznikne
krupicna kase. Odlozte stranou a nechte vychladnout - pokud chcete proces urychlit, presunte

krupici do studené nadoby. K vychladlé krupici pfimichejte mascarpone.

Merunky omyjte, osuste a dle jejich velikosti je krajejte na pulky nebo na mésicky. Ze zméklého
masla, cukru a ofisku vytvorte pomoci rukou drobenku. Nakynuté tésto vyvalejte na pomoucené
pracovni plose do podoby velkého platu ve tvaru obdélniku o tloustce 0,5-1 cm. Z tésta

vykrajujte kolecka o prumeru cca 7- cm,t okladejte na plech vylozen ecicim papirem.
ykrajujte kolecka o primé 7-8 y pokladej plech vyloZeny pecicim papil

Na kazdy kolacek rozprostrete lzici krupicové naplné s mascarpone a na ni polozte vetsi mnozstvi
merunék. Okraje kolacku muzete potfit rozslehanym vejcem. Bohaté posypte drobenkou a pecte
v troubé predehiaté na 170 °C asi 25 minut — horni a dolni ohfev, dokud nebudou kolacky

zlatavé. V mensim kastrulku rozehrejte cca 100 g masla a smichejte s cca 50 ml rumu.

Timto kazdy kolacek pomoci Zice polijte. € - ]
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INGREDIENCE

Korpus:

300 g bilého jogurtu

2 vejce

240 g polohrubé mouky

30 g cukru krupice

12 g prasku do peciva

1 1zicka nastrouhané citronové kury

2 vanilkového lusku, prip. vanilkovy extrakt
(nékolik kapek)

POSTUP

Napln:

750 g tvarohu

1 vejce

2 (zice cukru krupice

2 lzice pudinkového prasku (vanilkového)
3 lzice nemletého maku

1 1zicka nastrouhané citronové kury

ovoce: merunky, broskve, pripadné boruvky

Drobenka:

100 g trtinového cukru
60 g9 hrubé mouky
50 g ofiskové mouky (napf. mandlové)

100 g vychlazeného masla

Nejprve si pripravime tvarohovou napln. Na tvarohovou napln si dame do misky tvaroh, vejce,

cukr, pudinkovy prasek, mak a citronovou kuru. Vse dobre pomoci metly promichame.

Ted si pripravime drobenku. Do misy dame trtinovy cukr, hrubou mouku, ofiskovou mouku

a na kostky nakrajené maslo. Pomoci prstu vytvorime drobenku.

Ted uz si pripravime tésto na korpus. V misce si smichame bily jogurt a vejce. Do druhé misy

dame polohrubou mouku, cukr, prasek do peciva a promichame. Postupné tuto suchou smes

piidavame do misy s jogurtem a vejci. Pomoci metly zpracujeme tésto. Nakonec pridame

citronovou kuru a seminka z vanilky nebo vanilkovy extrakt.

Hotové tésto nalijeme do 2 kolacovych forem (cca o pruméru 20 cm) nebo do jedné vétsi

obdélnikové formy (cca 25%x35 cm). Na tésto rozetieme tvarohovou napln, poklademe

nakrajenym ovocem a posypeme drobenkou.

Kola¢ peceme na 175 °C 25-30 minut.




Tvarohove-ostruZinovy
kolic s piskotovou Cepici




INGREDIENCE

Krehkeé testo: Tvarohova napln:
e 220 g hladké mouky e 50 g masla
e V2 lzicky kypriciho prasku e 50 g krupicového cukru
e kira z 2 chemicky neosetreného citronu o 1 vejce
o 2 zloutky e 250 g tvarohu
e 140 g masla e 100 g ostruzin

Piskotove tésto:
e 4 vejce
e 50 g cukru
e 120 g polohrubé mouky
e kira z 2 chemicky neosetfeného citronu

e 100 g ostruzin

POSTUP

Nejprve si pripravime krehké tésto. Do vetsi misky nasypeme mouku, cukr, kyprici prasek,
citronovou kuru a vse promichame. Pak pridame zloutky a na kousky nakrajené maslo.

Ze vsech surovin vypracujeme kompaktni tésto, které dame na 30 minut vychladit do lednicky.
Chladné tésto rovnomeérmne vymackame po dné i okrajich kolacové formy, pak ho 8 minut

predpeceme v troubé vyhraté na 180 °C. Hotovy korpus nechame vychladnout.

Nyni si pripravime napln. V mise utieme cukr s maslem. Pridame citronovou kuru a zloutek
a opet promichdme. Potom do smési zamichame tvaroh, a nakonec i snih ze zbylych bilku
(zde muzete zdélat i dva bilky z kfehkého tésta). Dale primichame omyté ostruziny.

Hotovou napln naneseme na korpus.

Dale pripravime piskotové tésto. Zloutky oddélime od bilk a spolu s cukrem je vyslehame
do nadychané pény. Do této smési prosejeme mouku a nastrouhame citrénovou kuru.

Bilky vyslehame do tuha a pak je pridame k ostatnim surovinam. Vse rucne metlickou
jemnymi tahy spojime v krasné nadychané tésto. Piskotovou Cepici naneseme na tvarohovou
napln. Nakonec kola¢ posypeme ostruzinami. Kolac peceme v troubé vyhraté na 160 °C
zhruba 30-40 minut.




4 e
0 m Kolac pro hospic
2023

sklédarg koldc




INGREDIENCE N
Testo: Naplne:
e 140 g masla o Tvarohovd ndpln: 30 g masla, 150 g tvarohu
e 50 g krupicového cukru ve folii, 60 g mouckového cukru, 1 lzicka
o citronova kura z 2 citronu skrobu, vanilku na Spicku noze
e 20 g cerstvého drozdi o Ofechova ndpli: 120 g vlasskych ofechd,
e 170 ml mléka e 50 g masla, 1 zloutek, 80 g mouckového
o 3 zloutky cukru, trochu citronové kury
e 200 g hladké mouky o Jablecna napln: V2 kg jablek, 2 lzice cukru,
e 200 g polohrubé mouky citronova stava
o Spetka soli e Povidlova napln: 100 g povidel, 40 g cukru,
« zloutek na potreni [zice rumu, trochu mleté skofice/badyan
Drobenka:

e 30 g krupicového cukru
e 40 g polohrubé mouky

e 30 g studeného masla

POSTUP

Na tésto nechame vzejit kvasek z drozdi, trochu mléka, lzice mouky a spetky cukru.

Maslo tieme se tretinou cukru a zloutkem do pény. Pridame zbyvajici cukr, Zloutky, mouku,
kvasek, mléko, sul a citronovou kuru. Vypracujeme radné tésto, které nechame hodinu kynout.

Mezitim si pripravime naplné.

Na orechovou napln maslo utreme se zloutkem, pridame cukr, citronovou kuru a strouhané
orechy. Pripravime si tvarohovou napln. Maslo utieme, pridame tvaroh, cukr, vanilku, skrob

a vymichame. Jablka oloupeme a nakrouhame, poklademe na tésto, zakapeme citronovou stavou
a posypeme cukrem. Povidla rozmichame s cukrem, pridame rum a koreni. Rozehrejeme troubu
na 170 °C.

Po vykynuti tésto rozdélime na 5 dilu, které lehce rozvalime na obdélniky 30x20 cm.

Na plech polozime prvni plat tésta, potieme tvarohovou naplni, piikryjeme druhym téstem,
potfeme orechovou naplni, prikryjeme tietim téstem, poklademe jablky, posypeme cukrem,
polozime Ctvrty plat tésta, potieme povidly a priklopime poslednim platem tésta. Tésto pomazeme

zloutkem, posypeme drobenkou a nechame 10 minut kynout.

Kolac peceme cca 30 minut. Po upeceni kolac nechame vychladnout,

nasledné nakrajime a podavame. o
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INGREDIENCE
Testo: Napln:

e 500 g polohrubé mouky o 1 kg jablek (asi 8 stiedné velkych)

+ na podsypani valu e 1 lZice stavy z citronu

e 100 g mouckového cukru o 1 lzice mleté skorice

o 1 prasek do peciva o 80 g trtinového cukru (pripadné krupicového)

e 250 g studeného masla o 1 vanilkovy cukr

o 2 vejce o 1 sacek vanilkového pudinku

o 3 lzice sodovky
Na dokonceni:

e mouckovy cukr na posypani

POSTUP

Do velké misy odvazte mouku a cukr. Pridejte prasek do peciva, na mensi kousky pokrajené maslo
a vejce. Prsty propracujte drobenku. Poté prilijte sodovku a rukama uhnétte tésto. Rozdélte
ho na dvé stejné velké poloviny, zabalte do potravinarské félie a nechte v lednicce odpocinout

alespon hodinu.

Mezitim omyjte jablka, zbavte je jadrincu, a i se slupkou je nahrubo nastrouhejte do misy.
Pridejte stavu z citronu (nezhnédnou), skorici, cukry a vmichejte vanilkovy pudink. Nechte

v chladu odpocivat.

Troubu rozehrejte na 180 °C. Na pomoucnéné pracovni plose vyvalejte polovinu tésta tak,

aby pokrylo dno plechu s lehkym presahem do stran. Muzete si pomoci tak, ze jej vyvalite pfimo
na pecicim papiru, a i s nim ho vlozte na plech. Navrch rozdélte napln z jablek, prebyteénou stavu
nepouzivejte, aby kolac nebyl moc mokry. Pomoci druhé strany lzice uhladte. Navrch rozlozte

vyvalenou druhou polovinu tésta, opét si pomozte pecicim papirem. Propichejte vidlickou.

Kolac pecte dozlatova, asi 40 minut. Poté nechte na kuchynské mrizce zcela vychladnout,

posypte mouckovym cukrem, nakrajejte a podavejte.
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INGREDIENCE
e 500-600 g merunék e 250 g ricotty
e 250 g hladké mouky o neékolik kapek vanilkového extraktu
o 1 lzicka prasku do peciva o 2 lzice Grand Mamier (pfipadné rumu)
o velkd spetka soli e 80-100 g mandlovych platkd
e 300 g trtinového cukru e 2 lzice trtinového cukru
e 130 g masla (povoleného) o maslo a ofiskovd mouka na vysypani formy
o 2 vejce

e 50 g repkového oleje

POSTUP

Dortovou formu o velikosti 24-26 cm vymazte maslem a vysypte oriskovou moukou,
piip. polohrubou moukou. Mouku si prosejte do misy a promichejte s praskem do peciva
a Spetkou soli. Pokud nemate jemny trtinovy cukr, trosku si ho rozmixujte v mixéru,

aby nebyl tak hruby. Cukr si rozdeélte na dve poloviny.

Povolené maslo vyslehejte s polovinou cukru do svétlé peny (trva to klidné az 10 minut).

Vejce si vyslehejte s druhou polovinou titinového cukru opét do svetle peny.

V mise smichejte obé pény dohromady a pomalu pridavejte na stridacku mouku, fepkovy olej
a ricottu. Nakonec pridejte vanilkovy extrakt a Grand Marnier (ten muzete nahradit dobrym

rumem).

Hotové tésto nalijte do formy a pomoci sterky zarovnejte. Naskladejte na néj na platky nakrajené

merunky. Vse posypte mandlovymi platky a nakonec dvéma lzicemi titinového cukru.

Pecte na 180 stupnu 45-55 minut (pomoci $pejle zkuste, zda je kola¢ hotovy).
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INGREDIENCE

Kolac:

160 g nesoleného zméklého masla

200 g krupicového cukru

200 ml mléka

3 vejce

1 vanilkovy cukr (nebo 1 (zicka vanilkové esence)
200 g hladké mouky

1 prasek do peciva

1 sacek vanilkového pudinku

Svestky nebo jablka

POSTUP

Troubu predehrejte na 160 °C.

Skoricova poleva:
e 40 g rozpusteneho masla
na potieni
e 2 lzice mouckového cukru
na zasypani
e 1 lzicka mleté skorice

na zasypani

Do misy od robota vlozte vsechny ingredience na tésto. Pomoci balonové metly vyslehejte

pii stiednich otackach hladké nadychané tésto.

Formu na peceni vymazte maslem a vysypte moukou. Rovnomérné do ni nalijte testo.

Navrch dejte rozpulené svestky (slupkou dolu), pfipadné jablka.

Pecte dozlatova 45-50 minut.

Ze je kold¢ upeceny poznate tak, ze kdyz do néj zapichnete $pejli, po vytazeni ziistane sucha.

Kolac nechte na kuchynské mrizce vychladnout. Poté jej potrete rozpusténym maslem a zasypte

mouckovym cukrem smichanym se skorici. Nakrdjejte a podavejte.

=



Kokosovo-mandlovg kolée
s malinami

0] instagram.com/buchta_v_troube
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INGREDIENCE -
e 150 g masla + kousek navic na vymazani formy o Spetku mleté vanilky
e 4 vejce o Spetku soli
e 120 g mletych mandli e 200 g malin (mizZou byt i mrazené)
e 120 g strouhaného kokosu e 15 g platkovych mandl (nemusi byt)
o 140 g titinového cukru o pecici papir

e 70 g hladké (3paldové) mouky

e 1 1Zicku kypiiciho prasku

POSTUP

Vsechny suroviny z lednice vyndejte hodinu pred piipravou kolace.

Boky kolacové nebo dortové formy o velikosti 22 az 24 cm vymazte maslem a na dno polozte
pecici papir. Rovnou si také rozpustte maslo, které nechte zchladnout. Zacnéte si predehrivat

troubu na 180 °C (horni a spodni ohiev).

V jedné vetsi mise metlou proslehejte zchladlé maslo s vejci. V dalsi vetsi mise promichejte
mandle, kokos, cukr, mouku, Ryprici prasek, vanilku a sul. Obe ¢asti tésta spojte a vymichejte
hladké hutné tésto. Do tésta prisypte 23 malin a vmichejte je do tésta. Snazte se je vmichat

rychle, aby se tésto neobarvilo naruzovo.

Tésto prendejte do kolacové nebo dortové formy, lehce uhladte. Nahoru nasypte zbytek ovoce

a prisypte také mandlové platky.

Pecte asi 55-70 minut. Pred vyndanim vyzkousejte propecenost tésta vpichem Spejle. Pokud

je spejle po vytazeni z tésta sucha, kolac je hotovy.

Pred krajenim nechejte vychladnout na mrizce.




N2 Diecézni
Zi® charita Brno

Diecézni charita Brno prostfednictvim svych deseti oblastnich Charit (Blansko, Brno,
Breclav, Hodonin, Jihlava, Rajhrad, TiSnov, Tfebi¢, Znojmo a Zdar nad Sazavou)
peCuje o lidi v zavéru jejich Zivota. Jejim poslanim je prostfednictvim zdravotni,
socialni, psychologické a duchovni podpory umoznit t&€Zzce a nevylégiteIné nemocnym
prozit posledni obdobi svého zivota doma, v kruhu svych blizkych. Sbirka Kola¢ pro
hospic pfiblizuje vefejnosti vyznam hospicové a domaci zdravotni péce v Zivoté
Clovéka.

Dékujeme za Vasi podporu.

wiww.kolacprohospic.cz

Diecézni charita Brno
tfida Kpt. Jarose 1928/9, 602 00 Brno



