Kolacky holek Franzovych

Tésto pfipravujeme v domaci pekarné: (zdravéjsi varianta je misto bilé mouky pouZit ¢aste¢né
Spaldovou, ryZzovou, pohankovou... a misto cukru mizZzeme pouzit ¢astecné med)

Tésto:

(do pekarny dame nejprve tekuté suroviny)
250 g polohrubé mouky

250 g hladké mouky

Susené droidi

Sul (Spetka)

1 majonéza v pytliku

Olej do prazdného pytliku (davame min)

3 zloutky

25 ml. mléka

13 Izi¢ek nebo kostek cukru. (my daly 10 malych kavovych IZi¢ek a tésto bylo malo sladké ©)

Spustime program tésto a nez tésto vykyne, pfipravime si nadivky do kolacka:

Tvarohova nadivka:

1 tvaroh kostka (ne vanicka)

1 vaji¢ko

Vanilkovy cukr

Citronovd kiira

Trochu rumu

Trochu cukru (dle chuti kazdého

Makova nadivka:

Mlety mak, trosku horkého mléka, trosku povidli, cukr opét dle chuti
Drobenka.

Maslo, hladkd mouka, cukr moucka — to vSe rozmichat
Postup:

Jakmile tésto vykyne, ukrajujeme malé kousky, z kterych udélame placi¢ku, naplnime nadivkou a
zabalime, ddme na plech. Poté vymackneme do kolack Cistym vajickem dilek, potfeme rozslehanym
Zloutkem, do dulku dame angrest (nebo povidli, do makovych zavarenou visen) a nakonec drobenku.
Po upeceni natirdme rozpusténym maslem s rumem. Peeme na 175 stupnl






