Krevetovy silvestrovsky kolac

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu nadplne nechdme krevety rozmrazit. Na pripravu cesta v mise zmieSame muku (300 g) s
drozdim. Pridame sol (5 g), 1 vajce, syr, mlieko (125 ml) a olej (100 ml) a ru¢ne vypracujeme dohladka.
Cesto poprasime mukou, prikryjeme utierkou a nechame na teplom mieste asi 40 minut kysnut. Cibulku
umyjeme, nakrajame na malé krazky a vlozime do misy. Pridame vaijcia (3 ks), kysld smotanu, Skrob,
keCup, mlieko (30 ml) a sol' (5 g) a metlickou vymieSame dohladka. Nakoniec vmieSame krevety.
Vykysnuté cesto na pomucenej pracovnej ploche premiesime a % cesta vloZzime do vymastenej formy.
Cesto roztiahneme po dne a okrajoch formy a dobre pritla¢ime. Na cesto nalejeme napli. ZvySné cesto
premiesime s bylinkami a mukou a vyvalkame plat s hrdbkou 3 mm. Formickou vykrajame rézne tvary,
ktoré rozlozime na kolac. VloZime do predhriatej rdry a pecCieme. Elektricka rara: 180°C, teplovzdusna
rira: 160°C. Doba pecenia: asi 45 Minut. Kola¢ nechdme vychladnut. Do podavania uchovavame v
chladnicke.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-155¢g
- Bezlepkova muika Nomix 1 kg - 320 g

- Bio ketchup 530 g-10g

. TEKOVSKY SALAMOVY SYR BLOK UDENY/NEUDENY 200 g - 200 g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 150 g

- Cibulka jarna - 100 g

- Krevety obielené - 300 g

- Olej sIlnecnicovy - 100 g

- Vajcia- 200 g

- Provensalske byliny - 5 g

- Rezistentny skrob - 10 g

- Drozdie 7g-10g

- Jedlasol'-10g
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