Kolac s cervenym rybizem, merunkové kolacky a angrestovy kolac.
Tyto dobroty jsem pekla 14. 7. 2020 v poradu DOBRE RANO.

Recepty jsem vybirala z moji letni kucharky HELENCINO PECENi / VONAVE KRATOCHVILE.
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Kniha vysla v ¢ervnu 2020.

Obsahuje 107 sladkych i slanych receptl, z ovoce i zeleniny.

Prakticky stojankovy format, diky kterému se stranky nebudou samy otacet.
Jednoduse knihu postavite pred sebe a zacnete...
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Na webu Helencino peceni s knihou dostanete darek: Sadu dvou cukraiskych karet.

PECTE, TVORTE, BAVTE SE!


https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-darek-Sada-cukrarskych-karet-d823.htm
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Kolac s cervenym rybizem

Ingredience

500 g polohrubé mouky
150 g mouckového cukru
250 g masla

4 vejce

1 kypfici prasek do peciva
100 g krupicového cukru
500 g cerveného rybizu

Dokonceni
mouckovy cukr
Postup

Z mouky, cukru, masla, Zloutk( a kypticiho prasku vypracujeme tésto. Polovinu dadme na chvili (asi na
30 minut) do mrazaku.

Zbytek tésta rozvalime na pecici papir o velikosti plechu (rozmér plechu 38 x 26 cm) a pfeneseme
na plech. Posypeme ocisténym rybizem.

Z bilkd a krupicového cukru vyslehame snih, ktery rozetfeme na rybiz. Nahoru nastrouhame zbytek
tésta z mrazaku.

Peceme ve stfedné vyhraté troubé na 170 °C, asi 35 minut.

Upeceny kolac¢ pocukrujeme.



Merunikové kolacky

Ingredience

500 g hladké mouky

70 g mouckového cukru
80 g masla

220 ml mléka

15 g suSeného drozdi

1 vejce

strouhana ktira z 1 citronu
Spetka soli

Pudink

800 ml mléka
2 vanilkové pudinky
100 g krupicového cukru

Dokonceni

20 g masla
Cerstvé nebo kompotované meruriky
mouckovy cukr

Postup

Suroviny smichdme a vypracujeme hladké tésto, které nechdme na teplém misté prikryté utérkou
asi 2 hodiny kynout.

Vykynuté tésto na pomouceném vale rozvalime na obdélnik, potfeme rozpusténym vlaznym maslem
a svineme do zavinu. Krajime 1,5 az 2 cm silnd kolec¢ka a klademe je na plech vyloZeny pecicim
papirem.

Dulkovaéem na kolace nebo omouéenymi prsty udélame v kazdém kolacku dalek, ktery naplnime
uvafenym pudinkem — v mléce rozmichame pudinkové prasky a za stdlého michani metlickou
uvarime pudink. Vmichdme cukr a za ob¢asného promichani nechame vychladnout. Na pudink
polozime pulky merunék.

Ve stfedné vyhraté troubé na 180 °C peceme asi 15 minut. Vychladlé kolacky pocukrujeme.


https://www.helencinopeceni.cz/search-engine.htm?q=d%C5%AFlkova%C4%8D&qm=2

Angrestovy kolac

Ingredience

250 g polohrubé mouky
150 g mouckového cukru
80 g mletého kokosu

140 g masla

2 vejce

1 vanilkovy pudink

250 ml mléka

1 vanilkovy cukr

1 kyptici prasek do peciva

Drobenka

120 g polohrubé mouky
80 g mouckového cukru
50 g rozpusténého masla

Dokonceni

500 g cerstvého nebo kompotovaného angrestu
mouckovy cukr

Postup

Madslo vyslehame s mouckovym a vanilkovym cukrem, pfiddme ostatni suroviny a promichame.
Tésto rozetfeme na plech (rozmér plechu 38 x 26) vyloZeny pecicim papirem.

Posypeme angrestem a drobenkou ptipravenou z mouky, cukru a rozpusténého masla.
Ve stfedné vyhtaté troubé na 180 °C peceme asi 40 minut.

Vychladly kola¢ pocukrujeme.



Kucharky HelencCino pecCeni
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www.helencinopeceni.cz



http://www.helencinopeceni.cz/

