Tvarohovy kolac s kiupavou posypkou

Ingredience

1 kg tvarohu

100 g hrubé mouky

180 g mouckového cukru
170 g masla

5 vajec

1 kyptici prasek do peciva
50 g rozinek

Drobenka

70 g hrubé mouky

30 g titinového cukru

30 g masla

30 g jemnych ovesnych vliocek

Dokonceni
mouckovy cukr

Postup

Utfeme maslo s cukrem a postupné pridavame tvaroh. Pak pfidame postupné vejce. Nakonec
vmichame mouku smichanou s praskem do peciva a rozinky.

Rozetfeme na plech s vyssim okrajem (rozmér plechu 38 x 26 cm), vyloZeny pecicim papirem.
Posypeme posypkou (vSechny suroviny smichame) a ve stfedné vyhfaté troubé na 180 °C asi 30
minut peceme.

Upeceny kolac¢ pocukrujeme.



Tvarohovy kolac

Ingredience

300 g polohrubé mouky
150 g mouckového cukru
130 g masla

250 g mékkého tvarohu

2 vejce

100 ml mléka

1 kypfici prasek do peciva
1 vanilkovy cukr
strouhana klra z 1 citronu
50 g rozinek

Dokonceni

merufikovd marmeldda
Cerstvé nebo kompotované meruriky
mouckovy cukr

Postup

Zloutky s cukrem a maslem utfeme. Pfidame tvaroh s mlékem, citronovou kdru, vanilkovy cukr a
mouku smichanou s kypficim praskem.

Zlehka vmichame uslehany snih z bilk( a rozinky.
Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem (rozmér plechu 31 x 33 cm).

Postiikame cik cak merurikovou marmelddou a poklademe nakrajenymi merurikami. Ve stfedné
vyhraté troubé na 180 °C peceme asi 20 minut.

Po vychladnuti pocukrujeme.



Kolacky pres noc

Ingredience

1 kg hladké mouky

100 g mouckového cukru

250 g masla

250 g tuku na peceni (Stela, Hera)
250 ml mléka

2 vejce

2 Zloutky

42 g Cerstvého drozdi

Spetka soli

Napln

900 g tu¢ného tvarohu

220 g mouckového cukru

3 vanilkové cukry
strouhana kdira z 1% citronu
3 Zloutky

Drobenka

120 g hladké mouky
80 g mouckového cukru
120 g masla

Dokonceni

maslo

rum

mouckovy cukr
rozinky

Postup



Mouku prosejeme. Pfidame rozdrobené drozdi, cukr, platky masla, tuk, studené mléko, vejce, Zloutky
a stl. Vypracujeme tésto. V lednici nechdme do druhého dne ulezZet.

Tésto vyvalime do vysky asi pll centimetru a vykrajujeme kolecka o priiméru 5 cm. Ddme na plech.

Dulkova¢em na kolace vytlac¢ime uprostied kazdého kolecka d(ilek, ktery naplnime tvarohovou
naplni. Tu pfipravime tak, Ze smichame tvaroh, mouckovy cukr, vanilkovy cukr, citronovou kiru a
Zloutky.

Ozdobime rozinkami a posypeme drobenkou. Tu pfipravime smichanim mouky, mouckového cukru a
masla.

Na plechu nechdme kolacky 20 minut kynout. Okraje potfeme rozpusténym maslem a ve stfedné
vyhraté troubé na 180 °C peceme asi 15 minut.

Ihned po vyjmuti z trouby kolace pokapeme rozpusténym maslem smichanym s rumem.
Po vychladnuti kolace pocukrujeme.

(asi 110 ks)

Tento recept je ze seitu JEDINE S TVAROHEM

tra edic

s ——
e JEDINE S TVAROHEM o
e

Cena 39,~ Ké
nebo

ZDARMA ke knize Barevné posviceni

www.helencinopeceni.cz


https://www.helencinopeceni.cz/Jedine-s-tvarohem-Extra-edice-d693.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Jedine-s-tvarohem-Extra-edice-d693.htm

V sesitové EXTRA EDICI Helencino peceni vyslo:

Babovky nejen na nedéli
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Velky navrat maku
Trendy zaviny
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