Svatebni kolacky

Ingfredience

Na asi 100 kolacku

Na tésto:

hladkd mouka: 400 g
maslo: 125 g

100% tuk nebo sadlo: 125 g
Zloutky: 2 ks

mléko: 125 ml

Spetka soli

cukr krupice: 15 g

cerstvé drozdi: 35 g

Na napln:

oslazeny tvaroh s rozinkami, povidla, marmelada,...
Na potreni:

maslo: 125 g

rum: 125 ml

Na obaleni:

mouckovy cukr: 250 g
vanilkovy cukr: 2 PL

STUPEN ZDRAVOSTT:

Nedietni mnamka



Nachystame si vlazné (ne horké) mléko a pfimichame do néj kvasnice a cukr. Dukladné
promichame a nechame v teple vzejit kvasek. Do misky nasypeme prosatou mouku a smichame
se $petkou soli. PFidame zméklé maslo a tuk, zloutky a nakonec kvasek. Smés dukladné
propracujeme a vytvorime kompaktni tésto....

Svatebni kolacky - recept

Nachystame si vlazné (ne horké) mléko a primichame do néj kvasnice a cukr. Dukladné
promichdme a nechédme v teple vzejit kvasek.

Do misky nasypeme prosatou mouku a smichame se Spetkou soli. Priddme zméklé maslo a tuk,
zloutky a nakonec kvasek. Smés dukladné propracujeme a vytvorime kompaktni tésto.

Tésto na svatebni kolacky ihned vyvalime (nenechavame vice kynout). Nakrajime na ¢tverecky asi
4x4 cm a kazdy z nich naplnime zvolenou naplni, napriklad ochucenym tvarohem, povidly nebo
oblibenou marmelédou. Ctverecky zamotdme a vyskladame na vymastény plech tak, aby se
nerozmotaly. Nechdvame malé mezery, svatebni kolacky lehce nabydou. Peceme asi 20 minut

v troubé predehraté na 180 °C.

A7 jsou svatebni kolacky upecené, prichazi neméné dulezita ¢ast pripravy. Ihned po vyjmuti z trouby
kazdy kolacek dukladné potreme smési rozpusténého masla a rumu. Nasledné velmi opatrné, aby
se nerozpadly, obalime v cukru smichaném s vanilkovym cukrem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



