Moravske nekysnuté kolace s makovou naplnou

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pripravime si cesto. Najskér si v mise zmieSame muku s praskom do peciva. Nasledne k nim
primieSame aj kefir, 1 PL medu, 1 vajce a vypracujeme z nich husté, mierne lepivé cesto. Z cesta potom
velkou lyzicou odoberame a ukladdme mensie koldce na plech, ktory sme vystlali papierom na

pelenie. Do stredu koladéov urobime pomocou lyzice priehlbinu, do ktorej vlozime népln.

Napln by nemala presahovat cesto kolaca.

Makova napln: vSetky suroviny (pol hrn¢eka maku, pol hrnc¢eka mlieka, lyzicu medu a lyzicu lekvéru) vlozime do
mensieho hrnca a za staleho mieSania varime az do zhustnutia. Potom nechdme trochu vychladnut.

Kolace pecieme pri 180 °C priblizne 35 - 40 minut. Asi 5 minat pred dopecenim potrieme cesto

kolacov rozslahanym vajcom a dopecieme dozlatista. Kold¢e ozdobime mandlovymi lupienkami.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova mika 1000 g - 350 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-100 g

- BABICKA Kefir 3,3% 950 g - 500 g

- Med vceli kvetovy - 20 g

- Mak mlety modry - 100 g

- Vajcia- 100 g

- Slivkovy lekvar - 10 g

- Mandle jadra- 10 g
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